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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Основная образовательная программа по специальности среднего 

профессионального образования (далее – ООП СПО) разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело », утвержденного 

Приказом Минобрнауки России от 9 декабря 2016 г. № 1565 (ред. от 17.12.2020) 

  (зарегистрированного Министерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 г, 

регистрационный №44828);. 

ООП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по специальности среднего профессионального образования 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты освоения образовательной 

программы, условия образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования на основе требований федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности и 

настоящей ООП. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

− Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

− Указ Президента РФ от 7 мая 2018 г. № 204 «О национальных целях и 

стратегических задачах развития Российской Федерации на период до 2024 года» 

− Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200), с изменением, 

внесенным приказам Минобрнауки России от 22 января 2014 г. № 31 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 7 марта 2014 г., регистрационный № 31539) 

и от 15 декабря 2014 г. № 1580 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 15января 2015 г., регистрационный № 35545); 

− Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306),с изменениями, внесенными 

приказами Минобрнауки России от 31 января 2014 г. № 74 (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 5 марта 2014 г., регистрационный № 31524) и от 17 ноября 

2017 г. № 1138 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 12декабря 

2017 г., регистрационный №49221); 

− Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785), 

с изменениями, внесенными приказом Минобрнауки России от 18 августа 2016 г. 

№1061 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 7 сентября 

2016 г., регистрационный №43586)); 
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− Письмо Минобрнауки России от 20 июля 2015 № 06-846 «О Методических 

рекомендациях по организации учебного процесса и выполнению выпускной 

квалификационной работы в сфере СПО»; 

− Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «О методических 

рекомендациях» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализации федеральных 

государственных образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»); 

− Распоряжение Минпросвещения России от 01 апреля 2020 № Р-42 «Об утверждении 

Методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием механизма 

демонстрационного экзамена»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта «33.011 Повар»» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940); 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 

регистрационный № 40270); 

− Наименование технических   описаний   компетенций   Ворлдскиллс   Россия: 

«Поварское дело», «Кондитерское дело». 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ООП – основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 

Цикл ОГСЭ-Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

Цикл ЕН- Математический и общий естественнонаучный цикл 
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Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы среднего 

профессионального образования  

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного 

общего образования: 5940 академических часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой 

на базе основного общего образования: 3 года 10 месяцев. 

 

 Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

(сочетаниям квалификаций п.1.11/1.12 ФГОС) 

 

Наименование основных 

видов деятельности (из п. 

3.3.) 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификац

ия 

Специалист 

поварского 

и 

кондитерско

го дела 

ВД.01. Организация и 

ведение процессов 

приготовления и подготовки 

к презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПМ.01. Организация и 

ведение процессов 

приготовления и подготовки 

к презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

осваивается 

ВД.02. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления, 

подготовки к презентации и 

реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПМ.02. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к презентации 

и реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и 

форм обслуживания 

осваивается 
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ВД.03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

ВД.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

ВД.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

ВД.06. Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

осваивается 

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 Повар Кондитер 
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

 

Код Формулиро

вка 

компетенци

и 

Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структуру 

плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов 

поиска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 
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команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

руководством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного 

поведения; 

Умения: описывать значимость своей профессии 

(специальности); применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности); стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии (специальности) 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные 

приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, характерными для 

данной профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для профессии 

(специальности); средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное 

обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности 
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ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранных языках. 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные темы; участвовать в 

диалогах на знакомые общие и профессиональные 

темы; строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие профессиональные 

темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать знания по 

финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 

деятельности; 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 

Знания: основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  
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4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные 

виды 

деятельности 

Код 

и наименование 

компетенции 

 

Практический опыт; умения; знания 

ВД.1. Органи- 

зация ведения 

процессов 

приготовления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации 

полуфабрикат 

ов для блюд, 

кулинарных 
изделий 
сложного 
ассортимента 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

заказом, планом работы; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства полуфабрикатов по количеству и качеству в 

соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 
квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ и требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

обеспечивать ь своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 
обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 
учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов; 

системы охраны труда, пожарной безопасности и техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления 

полуфабрикатов, в том числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для приготовления 

полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности для 
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приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды для 

приготовления полуфабрикатов и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 
правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 
сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода за ними 
и их назначение 

ПК 1.2. 
Осуществлять 
обработку, 
подготовку 
экзотических и 
редких видов сырья: 
овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи 

Практический опыт: 
выполнять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи в 

соответствии с технологическими требованиями и регламентами 

безопасности; 

осуществлять контроль качества и безопасности, упаковки, 
хранения обработанного сырья с учетом требований безопасности; 

обеспечивать ресурсосбережение 
 Умения: 

выполнять и контролировать соответствие технологическим 

требованиям подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 
распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. 

регионального, выбирать соответствующие методы обработки, 

определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание замороженного 

сырья, вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных овощей, 

грибов различными способами с учетом требований по 

безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 

применение различных методов обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, 

размера, технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов 
Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для обработки экзотических и редких видов сырья: 

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

методы обработки экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 
хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и редких  



   12 

 

  санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, хранения 

неиспользованного сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт: 

выполнять приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента; 

выполнять подготовку к презентации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 
выполнять подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента;  

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление и подготовку к 

презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям приготовления полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и 

согласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с ножом при 

нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требований 

заказа, применять техники шпигования, фарширования, формования, 

панирования, различными способами полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их 
хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для 

упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товарного 

соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 
применять различные техники порционирования 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения) 
  Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

современные методы, техники приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента из различных видов сырья в соответствии с 

заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 
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технику порционирования (комплектования), упаковки на вынос и 
маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения упакованных 

полуфабрикатов изделий сложного ассортимента оценивать 

качество и соответствие технологическим требованиям 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом требований к качеству и 

безопасности пищевых продуктов и согласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с ножом при 

нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требований 

заказа, применять техники шпигования, фарширования, формования, 

панирования, различными способами полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 
осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их 

хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для 

упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товарного 

соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 
применять различные техники порционирования (комплектования) 
полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения) 
 

  Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

современные методы, техники приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента из различных видов сырья в соответствии с 

заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды; 
способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

технику порционирования (комплектования), упаковки на вынос и 
маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения упакованных 
полуфабрикатов 
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 ПК 1.4. 

Осуществлять 
разработку, 

адаптацию 
рецептур 
полуфабрикат
ов с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей,
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
ведении расчетов с потребителем, оформлении и презентации 

результатов проработки. 
Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, требований по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом 

особенностей заказа, кондиции сырья, требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей 

заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового 

полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм отходов 

и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 
разработки новой рецептуры и презентации 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

их обработки, подготовки, хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его 

применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода 

полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости полуфабрикатов 
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ВД.2. Органи- 

зация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

, оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий,закусо

к сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1. Органи- 

зовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусоксложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 
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полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента; 
требования   к   личной    гигиене    персонала    при    

подготовкепроизводственного инвентаря и кухонной 
посуды; возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 
правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 
сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 

правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 
 ПК 2.2. Осуще- 

ствлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве и осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных супов сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав супов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
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взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса и оценивать 

качество     органолептическим     способом супов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных супов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 
контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

  Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовку к презентации и реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав супов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить супы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 
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  минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество     органолептическим     способом супов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных супов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 
контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей;владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь 
в выборе блюд 

 ПК 2.3. Осущест- 

влять 

приготовление,  

непродолжительно 

е хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 
Умения: 

выполнять и контролировать процессы приготовления, 

творческого оформления и подготовки к презентации и реализации 

соусов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 
производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав соусов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 
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  обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом соусов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для организации 

хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных соусов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 
организовывать хранение сложных соусов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей;владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь 
в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода соусов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных соусов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для соусов, готовых соусов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления соусов 
сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных соусов 

для подачи; 



   20 

 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного 
ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных соусов; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 2.4. Осущест- 

влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 
производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом горячих блюд и гарниров из 
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овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовку и презентации и реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, варианты подбора 

пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

с учетом требований к безопасности; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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 ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,   продукты для приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 
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вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
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 ПК 2.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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  правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд 

из мяса, 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 
производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 
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  охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; 
вести учет реализованных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовке к презентации и реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов  
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  пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 
техника порционирования, варианты оформления сложных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформлении и подготовки к презентации и реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ведении расчетов с потребителем 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей 

заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски, разработанную документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 

результатов разработки новой рецептуры 



   28 

 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его 

применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 
дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
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ВД 3. Органи- 

зация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

, оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. Организо- 

вывать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 
продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 
требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
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  виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 
правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 

правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 3.2. Осущест- 

влять 

приготовление, 

непродолжительно 

е хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Практический опыт: 

выполнять приготовления, непродолжительного хранения 
холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 
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  организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных соусов, заправок; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных соусов, заправок с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовления, непродолжительного хранения 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных соусов, 

заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 
производства, алкогольных напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных 

холодных соусов, заправок для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных 

соусов, заправок; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя;  
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  базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
 ПК 3.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации салатов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 
для создания гармоничных салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав салатов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 

с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом салатов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
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  оформление сложных салатов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 
контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость салатов; 
вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 
Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформление и 

подготовки к презентации и реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода салатов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

салатов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления салатов 

сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 

салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи салатов сложного 

ассортимента; 
температура подачи салатов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных салатов; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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 ПК 3.4. Осущест- 

влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 
производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные 

закуски сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных канапе, холодных закусок; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных закусок; 
организовывать хранение сложных канапе, холодных закусок с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 
вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 
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  прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода канапе, холодных закусок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных 

закусок; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных закусок с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных канапе, 
холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, 

холодных закусок; 
требования к безопасности хранения канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных канапе, 

холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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 ПК 3.5. Осущест- 

влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью, кондицией 

сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 
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  категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать 

стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовление, творческое оформление и 

подготовку к презентации и реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 
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  методы сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 3.6. Осущест- 
влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 

с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при кулинарной обработке; 
обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
предупреждать    в    процессе    приготовления,       выявлять    и 
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  исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из мяса, домашней  птицы, 

дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 
способы   и   формы   инструктирования   персонала   в   области 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
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  кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к 

безопасности хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т 

ПК 3.7. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 
ведения расчетов с потребителями 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

определять ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результаты определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры 

и представлять результат проработки руководству; 
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  проводить мастер-класс и презентации для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его 
применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

ВД 4. Органи- 

зация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

, оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1. Организ- 

овывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 

упаковки и хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 
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  контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

Знания: 

знать процессы приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 
сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 
правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение. 

ПК 4.2. Осущес- 

твлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к презентации и реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных десертов; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов,   входящих   в состав холодных   десертов сложного 
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  ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 

с особенностями заказа, использованием сезонных видов фруктов, 

ягод, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные десерты 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса холодные 
десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных десертов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных десертов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 
учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных десертов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
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  нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных десертов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов 

теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холодных 

десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных десертов 

сложного ассортимента; 
температура подачи холодных десертов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных десертов 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десертов 

сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас в т.ч. на иностранном языке; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 
презентации и реализации горячих десертов сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих десертов; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих десертов сложного 
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  ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 

с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие десерты 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие 
десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих десертов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих десертов; 

организовывать хранение сложных горячих десертов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 
учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе. 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих десертов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
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  пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
горячих десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного 
производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих 
десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих десертов сложного 
ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десертов сложного 

ассортимента; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 
для создания гармоничных холодных напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
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  холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 

с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные напитки 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в 
процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса холодные 

напитки; 
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных напитков; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных напитков; 

организовывать хранение сложных холодных напитков с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных напитков сложного ассортимента; 
варианты    сочетания     основных     продуктов     с     другими 
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 ингредиентами для создания гармоничных десертов, напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 
напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 
техника порционирования, варианты оформления холодных 

напитков сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных напитков 
сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напитков 
сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

горячих напитков; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 
способом обслуживания; 
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  изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих напитков 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие 

напитки; 
оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков сложного ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих напитков; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих напитков; 

организовывать хранение сложных горячих напитков с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

знать процессы и требования к подготовке рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
горячих напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
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  температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 
техника порционирования, варианты оформления горячих 

напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих напитков сложного 
ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих напитков сложного 

ассортимента; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию и 

презентации 

рецептур 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию и презентации рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации результатов 

проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию и 

презентации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 
учетом особенностей заказа, требований по безопасности 
продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 

холодных и горячих десертов, напитков по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холодные и горячие 
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  десерты, напитков, разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации и презентации рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 
дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода холодных и горячих десертов, напитков; 
правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, 

напитков 

ВД. 5. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

, оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации 

хлебобулочны 

х, мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 

упаковки и хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 
оценивать наличие ресурсов; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по 

количеству и качеству) для производства хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределить задания между подчиненными в соответствии с их 
квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного инвентаря и технологического 

оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 
демонстрировать       приемы        рационального        размещения 

оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 
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  контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 
безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, качества 
выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов 
приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения качества и безопасности кондитерской продукции 

собственного производства и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы, техника обработки, подготовки сырья и 

продуктов; 
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных 

для последующего использования; 
правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудования для 

упаковки; 
способы и правила комплектования, упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение и 

презентации 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, хранение и презентации отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, хранение и 

презентации отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
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 кондитерских 
изделий 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать,     осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим 
процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на 

различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, 

консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов перед 

использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделочных 
полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения 
режима хранения 

Знания: 

знать процессы приготовления, хранения и презентации 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 



   54 

 

  качеству, методы приготовления, назначение отделочных 
полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 
требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и использованию хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности готовой 
продукции 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 
соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и 
правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

контролировать,    осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида     и     кулинарных    свойств    используемых    продуктов     и 
кондитерских    полуфабрикатов    промышленного    производства, 
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  требований рецептуры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 
выхода хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение техник, приемов 

замеса различных видов теста, формования хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба вручную и с помощью средств малой 
механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб 

на вынос и для транспортирования; 
рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента; 
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  виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента 

 ПК 5.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

презентации и реализации мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 
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  неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов 

замеса различных видов теста, формования мучных кондитерских 

изделий вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

мучные кондитерские изделия с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и 

для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с 
раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 
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  консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования и упакования 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

пирожных и тортов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

презентации и реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к презентации и реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими     требованиями,     оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 
соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и 
правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость  продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
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  использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 
различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать,    осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 
изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов 

замеса различных видов теста, формования мучных кондитерских 

изделий вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

мучные кондитерские изделия с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 
эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и 
для транспортирования; 
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  рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

знать процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 
закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

Практический опыт: 

выполнять 

разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 

проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать     форму,     текстуру хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных, с учетом способа последующей термической 

обработки; 
комбинировать разные методы приготовления хлебобулочных, 
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  мучных кондитерских изделий, с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебобулочные, 

мучные кондитерские изделия, разработанную документацию) 

руководству; 
проводить мастер-класс для представления 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его 
применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 
выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости 

ВД.6. 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. 

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять 

разработки различных видов меню, ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню 

конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного бизнеса; 
разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
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  обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа организации 

питания, его технического оснащения, мастерства персонала, 

единой композиции, оптимального соотношения блюд в меню, типа 

кухни, сезона и концепции ресторана, числа конкурирующих 

позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков; 
рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 
концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и 

напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с 

руководством, потребителем в целях презентации новых блюд меню 

и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать помощь в выборе блюд напитков в меню; 
анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую 

продукцию, напитки, и использовать различные способы 
оптимизации меню 

Знания: 

знать ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, 

напитков различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной деятельности в 

области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню; 
взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных странах, в том 

числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное 

меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформления ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, классические 

варианты и актуальные закономерности сочетаемости блюд и 

напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с 

кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций питания с 

разной ценовой категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену 

кулинарной и кондитерской продукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного программного 

обеспечения для разработки меню, расчета стоимости кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке; 
системы показателей и нормативы качества обслуживания различных 

категорий потребителей услуг питания 
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 ПК 6.2. 

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

Практический опыт: 

выполнять текущее планирование деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 
координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

выполнять     и     контролировать текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями взаимодействовать со 

службой обслуживания и другими структурными подразделениями 

организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности организации 
питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 
трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 

знать виды организационных требований и их влияние на 

текущее планирование работы подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы бригады/команды; 
методы привлечения членов бригады/команды к процессу 

планирования работы; 

методы эффективной организации работы бригады/команды; 

способы получения информации о работе бригады/команды со 
стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на 

производстве; 
принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени; 
правила работы с документацией, составление и ведение которой 

входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие область личной 

ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи между подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в бригаде/команде; 
психологические типы характеров работников 

системы и формы оплаты труда, виды стимулирующих и 

компенсационных выплат 
ПК 6.3. 

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт: 

выполнять 

организацию ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 
персонала; 

контроль хранения запасов, обеспечения сохранности запасов; 
проведение инвентаризации запасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное обеспечение 
деятельности подчиненного персонала; 

взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 
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  обеспечения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и 

других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету 

товарных запасов, их получению и расходу в процессе деятельности; 

определять потребность для выполнения производственной 
программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство 

сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов; 

составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, 
продуктов 

Знания: 

знать требования к условиям, срокам хранения и правила 
складирования ресурсного обеспечения в организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских помещений, 
холодильного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при ихранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (микробиологические, 

физические, химические и прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов 

(человеческий фактор, отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в области 

безопасности хранения пищевых продуктов и ответственности за 

хранение продуктов и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и 

морозильного оборудования и требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых продуктов 
на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов продуктов на 
производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при хранении); 

современные тенденции в области обеспечения сохранности 
запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт: 

организации и контроля текущей деятельности подчиненного 

персонала; 
планирования текущей деятельности подчиненного персонала 

(определять объекты контроля, периодичность и формы контроля); 

Умения: 

выполнять и контролировать организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала; 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, проводить бракераж, вести документацию 

по контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и 

кондитерской продукции, определять критические точки контроля 

качества и безопасности продукции в процессе производства; 
организовывать рабочие места различных зон кухни; 
оценивать работу подчиненного персонала 
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  Знания: 

знать формы и методы организации и контроля текущей 

деятельности подчиненного персонала; 
особенности деятельности организаций питания различных 

категорий потребителей, видов и фрпм обслуживания: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональные 
стандарты, должностные инструкции, 

положения, инструкции по пожарной безопасности, технике 

безопасности, охране труда персонала ресторана; 
отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего времени персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и 
кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни; 
методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного контроля; 

основные производственные показатели подразделения 
организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, обеспечивающие 

безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, процессы 

приготовления продукции и напитков собственного производства; 
правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского 

дела на рабочем 

месте 

Практический опыт: 

выполнять и контролировать инструктирование и обучение 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

поварского и кондитерского дела на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и кондитерского дела на 
рабочем месте 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчиненного 

персонала, определять потребность в обучении, направления 

обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 
составлять программу обучения; 
оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с политикой 

предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов 

организации питания, ответственность за качество и безопасность 

готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с 

демонстрацией приемов, методов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции в 

соответствии с инструкциями, регламентами, приемов безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 
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  инструментов 

Знания: 

знать виды, формы и методы мотивации персонала (работников) 

поварского и ко; 
способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 
роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в профессиональном 

развитии и непрерывном повышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обучения и оценки 

результатов обучения; 
правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения персонала; 

методики обучения в процессе трудовой деятельности; 

принципы организации тренингов, масстерклассов, тематических 

инструктажей, дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в области 

дополнительного профессионального образования и обучения, 

защиты прав потребителей и предоставления качественных услуг 

питания; 
современные тенденции в области обучения персонала на рабочем 

месте и оценки результатов обучения 
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4.3. Личностные результаты 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 

Код личностных результатов 

реализации программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным 

и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий со-

циально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 

ценностей многонационального 

народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях. 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважаю щий собственную 

и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности. 

 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, 

табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры. 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 12 
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Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к 

деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 13 

Осознающий выбор специальности 43.02.13 Технология парикмахерского искусства 

и возможностей реализации собственных жизненных планов; отношение к 

профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 14 

Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в современном 

обществе, проявляющий высокопрофессиональную трудовую активность 

ЛР 15 

Готовый к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса и в 

многообразных обстоятельствах 
ЛР 16 

Обладающий экономической и финансовой культурой, экономической 

грамотностью, а также собственной адекватной позицией по отношению к 

социально-экономической деятельности 

ЛР 17 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные ключевыми 

работодателями 

Имеющий базовую подготовленность к самостоятельной работе по своей профессии 

или специальности на уровне специалиста с профессиональным образованием. 

ЛР 18 

Умеющий применять полученные знания на практике ЛР 19 

Способный эффективно представлять себя и результаты своего труда ЛР 20 

Нацеленный на карьерный рост и профессиональное развитие ЛР 21 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий ЛР 22 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 23 

Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в современном 

обществе, проявляющий высокопрофессиональную трудовую активность. 

ЛР 24 

Понимающий сущность нравственных качеств и черт характера окружающих людей 

и, следовательно, умеющий находить индивидуальный подход к каждому клиенту. 

ЛР 25 

Готовый к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса и в 

многообразных обстоятельствах.   

ЛР 26 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 27 

Способный воспринимать и анализировать новую информацию, развивать новые 

идеи. 

ЛР 28 

Умеющий отстаивать свою точку зрения, мотивированный к саморазвитию и 

самовоспитанию в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами 

гражданского общества. 

ЛР 29 
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Способный к самостоятельной, творческой и профессиональной деятельности. ЛР 30 

Осознающий значимость ведения ЗОЖ для достижения собственных и общественно-

значимых целей   

ЛР 31 

Обладающий социальной активностью, лидерскими качествами, принимающий 

активное участие в студенческом самоуправлении . 

ЛР 32 
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Раздел 5. Структура образовательной программы  

5.1. Учебный план  
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5.2. Учебный график 
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5.3. Примерная рабочая программа воспитания  

 

5.3.1 Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

про-граммы: 

Цель рабочей программы воспитания - формирование общих компетенций 

квалифицированных рабочих, служащих/ специалистов среднего звена. 

Задачи: 

- формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

- организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения; 

- формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

- усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

5.3.2 Программа разработана в соответствии с предъявляемыми требованиями (см. 

приложение 3). 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3 

 

Раздел 6. Условия образовательной деятельности 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные 

аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля 

и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, 

мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами 

обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений представлен следующим 

образом. Кабинеты: 

• социально-экономических дисциплин; 

• микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

• иностранного языка; 

• информационных технологий в профессиональной деятельности; 

• безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

• экологических основ природопользования; 

• технологии кулинарного и кондитерского производства; 

• организации хранения и контроля запасов и сырья; 

• организации обслуживания; 

• кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства, технологии кулинарного и кондитерского производства, 

оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 
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(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др. 

Лаборатории: 

• химии; 

• учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 
блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

• учебный кондитерский цех. 

ПМ 1. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента): 

• • компьютеры в комплекте (системный блок, монитор,   клавиатура, 
манипулятор «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном); 

• продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 
• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 2. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор,

 клавиатура, манипулятор «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте 

с проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 3. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте 

с проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 4. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 
• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте 
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с проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 5. Учебный Кондитерский цех или кухня ресторана организации 

питания (с зонами для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте 

с проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 6. Специальные помещения: учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а 

также помещения для самостоятельной работы; мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов и контроля текущей деятельности подчиненного 

персонала, оборудованные: 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в 

комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном) 
- программы по организации текущей деятельности подчиненного персонала; 

- программы по контролю текущей деятельности подчиненного персонала; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест учебной и 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Тренажеры, тренажерные комплексы: 

• Набор гантелей 

• Комплект гирь и 
штанг. Спортивный 

комплекс23 Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в 

интернет; Актовый зал. 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практик по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Образовательная организация, реализующая образовательную программу по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, должна располагать 

материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 



   75 

 

дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической 

работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе 

выбранных траекторий Минимально необходимый для реализации ООП. Перечень 

материально- технического обеспечения представлен в разделе 7. Примерные условия 

реализации образовательной программы. 

 

6.1.1.1. Оснащение 

лабораторий Лаборатория «Учебная кухня 

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). 
 

4 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" 

должна располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических 

занятий, предусмотренных учебным планом. 

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; 

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. 
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Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(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 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь Подовая 

печь (для пиццы) Расстоечный 

шкаф 

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный Шкаф 

шоковой заморозки 

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки Производственный 

стол с моечной ванной Производственный стол с 

деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) Моечная 

ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

6.1.1.2. Требования к оснащению баз 

практик Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; Конвекционная 

печь или жар; Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая; 

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный; 
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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; 

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. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

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 

Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный Термометр со 

щупом 

Овоскоп 
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Машина для вакуумной упаковки Производственный 

стол с моечной ванной Производственный стол с 

деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) Моечная 

ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.1.3. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

органи- зации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечи- вающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессио- нальных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых 

при проведе- нии чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах 

конкурсной доку- ментации WorldSkills по компетенции «Поварское дело», 

«Кондитерское дело, «Хлебопечение» (или их анало- гов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области,. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ- 

ственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных тех- нологий, материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть 

укомплектован печатными и (или) электронными учебными изданиями (включая 

учебники и учебные пособия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и 

(или) электронное учебное издание по каждой дисциплине (модулю) на одного 

обучающегося. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) 

библиотеке. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической 

документацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, 

адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.3.1. Условия организации воспитания (определяются образовательной 

организацией) 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной 

работы с обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, 

собрания и 
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т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается 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, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  и имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 

608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.), 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 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не 

менее 25 процентов. 
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6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы 

 

6.5.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 

27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

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

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

государственной социальной политики». 

 

Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения 

государственной итоговой аттестации 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения 

по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия 

сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

ГИА может проходить в форме защиты дипломного проекта и государственного 

экзамена, в том числе в виде демонстрационного экзамена. Форму проведения 

образовательная организация выбирает самостоятельно.  

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, выполняют выпускную практическую квалификационную работу (письменная 

экзаменационная работа) или сдают демонстрационный экзамен. 

7.3. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, 

выполняют выпускную квалификационную работу (дипломный проект) и/или сдают 

демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 

квалификационной работы и /или государственного экзамена образовательная 

организация определяет самостоятельно с учетом ПООП. 

7.4. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 

разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных 

средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 

профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые 

профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих 

профессиональных стандартов и материалов. 
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7.5. Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА включают типовые 

задания для демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание 

процедур и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  

 

Раздел 8. Разработчики основной образовательной программы 

Организация-разработчик: государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение «Саткинский горно-керамический колледж имени А.К. 

Савина» 

Разработчики: 

Глушкова Е.С. – методист 

Обухова М.А. – преподаватель ПМ и УП/ ПП 

 

Руководители: 

Босенко О.В. – заместитель директора по УВР 

Балчугова Н.Н. - заместитель директора по ТО 

Андриянов И.А. - заместитель директора по ПО 
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Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего 

образования, ФГОС среднего профессионального образования и профиля 

профессионального образования, в соответствии с  рекомендациями 

«Федерального института развития образования» (ФГАУ «ФИРО») для 
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык» 

предназначена для изучения русского языка в профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ППССЗ) на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, 

специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения 

учебной дисциплины «Русский язык», и в соответствии с Рекомендациями по 

организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Русский язык» направлено на достижение 

следующих целей: 

• совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: 

языковых, речемыслительных, орфографических, пунктуационных, 

стилистических; 

• формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций 

(языковой, лингвистической (языковедческой), коммуникативной, 

культуроведческой); 

• совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности 

языка, правильно, стилистически верно использовать языковые единицы в устной 

и письменной речи в разных речевых ситуациях; 
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• дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к 

речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой 

деятельности, осознанному выбору профессии; навыков самоорганизации и 

саморазвития; информационных умений и навыков. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у 

студентов компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО 

на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования, — программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих, 

программы подготовки специалистов среднего звена (ППКРС, ППССЗ). 

Программа учебной дисциплины «Русский язык» является основой для 

разработки рабочих программ, в которых профессиональные образовательные 

организации, реализующие образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения  СПО (ППССЗ) на базе основного общего 

образования, уточняют содержание учебного материала, последовательность его 

изучения, распределение учебных часов, виды самостоятельных работ, тематику 

рефератов (докладов), индивидуальных проектов, учитывая специфику программ 

подготовки квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена, 

осваиваемой профессии или специальности. 

Программа может использоваться другими профессиональными 

образовательными организациями, реализующими образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения СПО на базе основного общего 

образования ( ППССЗ). 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«РУССКИЙ ЯЗЫК» 

Русский язык как средство познания действительности обеспечивает 

развитие интеллектуальных и творческих способностей обучающихся, развивает 

их абстрактное мышление, память и воображение, формирует навыки 

самостоятельной учебной деятельности, самообразования и самореализации 

личности. 

Содержание учебной дисциплины «Русский язык» в профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения (ППССЗ) СПО на базе 

основного общего образования, обусловлено общей нацеленностью 

образовательного процесса на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, что возможно на основе компетентностного 

подхода, который обеспечивает формирование и развитие коммуникативной, 

языковой и лингвистической (языковедческой) и культуроведческой 

компетенций. 

В реальном образовательном процессе формирование указанных 

компетенций происходит при изучении каждой темы, поскольку все виды 

компетенций взаимосвязаны. 

Коммуникативная компетенция формируется в процессе работы по 

овладению обучающимися всеми видами речевой деятельности (слушанием, 

чтением, говорением, письмом) и основами культуры устной и письменной речи в 

процессе работы над особенностями употребления единиц языка в речи в 

соответствии с их коммуникативной целесообразностью. Это умения осознанно 

отбирать языковые средства для осуществления общения в соответствии с 

речевой ситуацией; адекватно понимать устную и письменную речь и 

воспроизводить ее содержание в необходимом объеме,создавать собственные 

связные высказывания разной жанрово-стилистической и типологической 

принадлежности. 
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Формирование языковой и лингвистической (языковедческой) 

компетенций проходит в процессе систематизации знаний о языке как знаковой 

системе и общественном явлении, его устройстве, развитии и функционировании; 

овладения основными нормами русского литературного языка; 

совершенствования умения пользоваться различными лингвистическими 

словарями; обогащения словарного запаса и грамматического строя речи 

учащихся. 

Формирование культуроведческой компетенции нацелено на осознание 

языка как формы выражения национальной культуры, взаимосвязь языка и 

истории народа, национально-культурной специфики русского языка, владение 

нормами русского речевого этикета, культуры межнационального общения. 

Изучение русского языка в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения (ППССЗ) СПО на базе основного общего 

образования, имеет свои особенности в зависимости от профиля 

профессионального образования. Это выражается через содержание обучения, 

количество часов, выделяемых на изучение отдельных тем программы, глубину 

их освоения студентами, через объем и характер практических занятий, виды 

внеаудиторной самостоятельной работы студентов. 

При освоении профессий СПО и специальностей СПО технического, 

естественно-научного, социально-экономического профилей профессионального 

образования русский язык изучается на базовом уровне ФГОС среднего общего 

образования, при освоении специальностей СПО гуманитарного профиля 

профессионального образования русский язык изучается более углубленно как 

профильная учебная дисциплина, учитывающая специфику осваиваемых 

профессий или специальностей. 

При изучении русского языка на базовом уровне решаются задачи, 

связанные с формированием общей культуры, развития, воспитания и 

социализации личности. 
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Изучение русского языка как профильной учебной дисциплины 

предполагает обеспечить более высокий уровень языковой подготовки 

обучающихся. Особое внимание уделяется усвоению функциональных стилей 

речи и особенностям употребления языковых единиц в соответствии с речевой 

ситуацией. Усилена речевая направленность примерного содержания, что 

проявляется в увеличении часов на разделы «Язык иречь», «Функциональные 

стили» и др., в увеличении доли самостоятельной работы обучающихся и 

различных форм творческой деятельности (подготовки и защиты рефератов, 

индивидуальных проектов). 

При углубленном изучении русского языка у студентов формируются 

умения и навыки анализа коммуникативных характеристик речи, углубляются 

знания по культуре речи. С этих позиций большое значение придается анализу 

единиц языка в речи, использованию их в соответствии с речевой ситуацией и 

коммуникативной целесообразностью, подробно рассматриваются такие вопросы, 

как лексическая и грамматическая синонимия, роль и стилистическая функция 

порядка слов в предложении, изобразительно-выразительные средства языка и др. 

Русский язык представлен в программе перечнем не только тех 

дидактических единиц, которые отражают устройство языка, но и тех, которые 

обеспечивают речевую деятельность. Содержание учебной дисциплины 

ориентировано на синтез языкового, речемыслительного и духовного развития 

студентов, включает перечень лингвистических понятий, обозначающих 

языковые и речевые явления, указывает на особенности функционирования этих 

явлений и называет основные виды учебной деятельности, которые 

отрабатываются в процессе изучения данных понятий. Таким образом, создаются 

условия для успешной реализации деятельностного подхода к изучению русского 

языка. 

Использование электронных образовательных ресурсов позволяет 

разнообразить деятельность обучающихся, активизировать их внимание, 

повышает творческий потенциал личности, мотивацию к успешному усвоению 
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учебного материала, воспитывает интерес к занятиям при изучении русского 

языка. 

Реализация содержания учебной дисциплины «Русский язык» предполагает 

соблюдение принципа строгой преемственности по отношению к содержанию 

курса русского языка на ступени основного общего образования. 

В то же время учебная дисциплина «Русский язык» для профессиональных 

образовательных организаций СПО обладает самостоятельностью и цельностью. 

В разделе программы «Содержание учебной дисциплины» курсивом 

выделен материал, который при изучении русского языка контролю не подлежит. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык» 

завершается подведением итогов в форме экзамена в рамках промежуточной 

аттестации студентов в процессе освоения ППССЗ СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

 Содержание учебной дисциплины «Русский язык» разработано с 

ориентацией на технический профиль, в рамках которых студенты осваивают 

специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 117 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 117 часов; 

самостоятельной работы студента 0 часов. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы для специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 131 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  117 

в том числе:  

     контрольные работы 4 

промежуточная аттестация 6 

консультации 8 

Итоговая аттестация в форме экзамена  

100  группа : 1 семестр- контрольная работа, 2 семестр-экзамен. 

 



10 

 

3. МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

Учебная дисциплина «Русский язык» является частью учебного предмета 

«Русский язык и литература» обязательной предметной области «Филология» 

ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

ОПОП СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина 

«Русский язык» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана  СПО на 

базе основного общего образования с получением среднего общего образования 

(ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ учебная дисциплина «Русский язык» 

входит в состав общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых 

из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для 

профессий СПО или специальностей СПО соответствующего профиля 

профессионального образования. 

 

4. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

• личностных:  

 воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и 

отражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на 

протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и других 

народов, понимание роли родного языка как основы успешной социализации 

личности; осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту 

русского языка как явления национальной культуры; формирование 

мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных 

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных 
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высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения 

поставленных коммуникативных задач;  готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; способность к 

самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность речевого 

самосовершенствования; 

• метапредметных: 

-владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением 

(пониманием), говорением, письмом;  

-владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

использование приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на 

межпредметном уровне; применение навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в процессе речевого общения, 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видахдеятельности;  

-овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях 

межличностного и межкультурного общения; готовность и способность к 

самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение 

ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

-умение извлекать необходимую информацию из различных источников, 

учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, 

информационных и коммуникационных технологий для решения когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка; 

• предметных: 

      -сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

применение знаний о них в речевой практике; 

      -сформированность умений создавать устные и письменные 

монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в 

учебно-научной 
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(на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной 

иделовой сферах общения; 

    -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; 

−сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 

- сформированность умений учитывать исторический, историко-

культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста; 

−способность выявлять в художественных текстах образы, темы и 

проблемы и выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых 

аргумен-тированных устных и письменных высказываниях; 

−владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и 

жанрово- 

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной 

в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного 

вос-приятия и интеллектуального понимания; 

−сформированность представлений о системе стилей языка 

художественной 

литературы 
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5. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Введение Русский язык – национальное достояние. 

Русский язык как язык межнационального общения 

Раздел 1. 

Язык и речь. Функциональные стили речи. Содержание учебного 

материала 

 1 Язык и речь. Основные требования к речи. 

 2 Функциональные стили речи. Научный стиль. Его признаки и 

особенности. 

 3 Работа с текстами научного стиля: особенности структуры, 

основные правила построения. Анализ научной статьи. 

 4 Официально-деловой стиль речи. Его признаки и 

особенности. 

Обязательные составные части делового документа. 

 5 Оформление основных документов официально-делового 

стиля: заявление, объяснительная, доверенность, автобиография, характеристика. 

 6 Публицистический стиль речи: основные признаки, стилевые 

черты, основные жанры и сфера использования. 

 7 Разговорный стиль речи. Художественный стиль речи. Его 

основные признаки и сфера использования. 

 8 Текст как произведение речи. Признаки, структура текста. 

Параллельная и цепная связь предложений в тексте. Абзац. 

 9 Типы текстов. Их признаки, структура и особенности. 

Составление текста на свободную тему (рассуждение). 

Раздел 2.  

Лексика и фразеология.  Содержание учебного материала 

 1 Лексическая система русского языка. Основные лексические 

единицы: синонимы, омонимы, антонимы, паронимы 

 2 Старославянизмы и заимствованные слова в русской лексике 

 3 Лексика с точки зрения её употребления. Активный и 
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пассивный словарный запас. 

 4 Виды словарей: толковые и энциклопедические. Структура 

словарной статьи. Толковый словарь Ожегова. 

 5 Фразеология. Основные фразеологические единицы русского 

языка. 

Фразеологические единства, сращения и сочетания. 

 6 Нормативное употребление слов и фразеологизмов. 

 7 Работа со словарями толковыми, синонимов, антонимов, 

фразеологизмов; работа с энциклопедиями. МЭС и БЭС. 

Раздел 3.  

Фонетика, орфоэпия, графика, орфография. Содержание учебного 

материала 

 1 Фонема. Гласные и согласные звуки, их классификация. Слог. 

Фонетические процессы русского языка. 

 2 Орфоэпия. Особенности русского ударения. Логическое 

ударение. 

 3 Правила произношения и правописания гласных и согласных 

звуков. 

 4 Основы русской орфографии, правописание шипящих и Ц с 

гласными., долгие согласные звуки. 

 5 Основные нормы современного литературного произношения 

и ударения. 

Раздел  4. 

Морфемика, словообразование, орфография. Содержание учебного 

материала 

 1 Понятие морфемы. Морфемный разбор. Способы 

словообразования. 

 2 Орфография: чередующиеся гласные и согласные; 

правописание безударных гласных, правописание проверяемых и непроверяемых 

гласных. 
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 3 Правописание о-е после шипящих, правописание приставок, 

Ъ –Ы после приставок.  

 4 Образование и правописание сложных слов 

 Контрольная работа №1 

 1 семестр 51 час. 

Раздел 5.  

Морфология и орфография. Содержание учебного материала 

 1 Имя существительное. Склонение существительных. Их 

правописание. 

 2 Имя прилагательное: значение и разряды, краткая форма, 

правописание и употребление. 

 3 Имя числительное: значение, разряды, склонение и 

употребление. 

 4 Местоимение: значение и разряды, склонение и правописание. 

 5 Глагол: значение и грам. особенности глаголов, инфинитив, 

переходность, виды глагола. 

 6 Наклонение и времена глагола. Спряжение глаголов. 

Категория наклонения. Словообразование глаголов. Правописание суффиксов 

глаголов. 

 7 Особая форма глагола причастие: грамматические признаки, 

значение, образование и правописание, склонение причастий. Правописание Н-

НН в страдательных причастиях. 

 8 Особая форма глагола деепричастие: грамматические 

признаки, образование и правописание деепричастий совершенного и 

несовершенного вида. 

 9 Правила обособления причастных и деепричастных оборотов. 

 10 Грамматические признаки и правописание наречий.  Слова 

категории состояния. 

Раздел 6. 

Служебные части речи. Содержание учебного материала 



16 

 

 1 Предлог как часть речи. Непроизводные и производные 

предлоги. 

 2 Правописание производных предлогов. 

 3 Типы союзов и их правописание. 

 4 Разряды и происхождение частиц. Правописание частиц  НЕ и 

НИ с разными частями речи. 

 5 Образование, употребление и правописание междометий.  

 6 Сочинение-рассуждение на заданную тему. 

Раздел 7. 

Синтаксис и пунктуация. Содержание учебного материала 

 1 Синтаксис словосочетания: виды подчинительной связи, 

разновидности подчинительных словосочетаний. 

 2 Синтаксис предложения. Общие понятия: предложение как 

единица речевого общения. типы предложений по цели высказывания. 

Восклицательные предложения. 

 3 Синтаксис простого предложения. Подлежащее и сказуемое в 

двусоставном предложении. Глагольное и именное сказуемое. 

 4 Второстепенные члены предложения: согласованные и 

несогласованные определения, приложение, прямые и косвенные дополнения 

 5 Виды обстоятельств. Обособление сравнительных оборотов. 

 6 Односоставные предложения: строение и разновидности. 

Типы неполных предложений. 

 7 Синтаксис осложнённого предложения. Понятие об 

однородных членах предложения, их союзная и бессоюзная связь. 

 8 Предложения с обособленными членами. Обособление 

согласованных и несогласованных определений и приложений. 

 9 Обособление обстоятельств, выраженных деепричастиями и 

деепричастными оборотами. Обособление дополнений, уточняющих и 

пояснительных членов предложения. 

 10 Предложения с обращениями, вводными и вставными 
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конструкциями. 

 11 Сложное предложение. Знаки препинания в 

сложносочиненных предложениях. 

 12 Знаки препинания в сложноподчиненных предложениях. 

 13 Типы придаточных частей по значению и видам связи. 

 14 Понятие о параллельных и сложных синтаксических 

конструкциях 

 15 Знаки препинания в бессоюзных сложных предложениях.  

 16 Способы оформления чужой речи: знаки препинания при 

прямой речи, косвенной речи и цитатах. 

 Контрольная работа. 

 Всего:117 

Аудиторных:117 
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6.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

Вид учебной работы Количество 

часов 

 

Аудиторные занятия. 

Содержание обучения 

Специальности  

43.02.15 

Поварское и 

кондитерское 

дело 

 

 

 

Введение 2 

Раздел.1. Язык и речь. Функциональные стили речи. 16 

Раздел 2. Лексика и фразеология. 14 

Раздел 3. Фонетика, орфоэпия, графика, орфография 10 

Раздел 4. Морфемика, словообразование, орфография 7 

Контрольная работа  2 

Раздел 5. Морфология и орфография  20 

Раздел 6. Служебные части речи. 12 

Раздел 7. Синтаксис и пунктуация 32 

Контрольная работа  2 

Итого 117 

Внеаудиторная самостоятельная работа 0 

Подготовка рефератов, сообщений индивидуального 

проекта с использованием информационных 

технологий и др. 

     

Всего    117 
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7. ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ УЧЕБНОЙ  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  СТУДЕНТОВ 

Содержание обучения Характеристика основных видов учебной 

деятельности студентов (на уровне учебных 

действий) 

Введение 

 

• Извлекать из разных источников и преобразовывать 

информацию о языке как развивающемся явлении, о 

связи языка 

и культуры; 

• характеризовать на отдельных примерах взаимосвязь 

языка, 

культуры и истории народа — носителя языка; 

анализировать пословицы и поговорки о русском языке; 

• составлять связное высказывание (сочинение-

рассуждение) в устной или письменной форме; 

• приводить примеры, которые доказывают, что изучение 

языка 

позволяет лучше узнать историю и культуру страны; 

• определять тему, основную мысль текстов о роли русского 

языка в жизни общества; 

• вычитывать разные виды информации; проводить 

языковой разбор текстов; извлекать информацию из 

разных источников (таблиц, схем); 

преобразовывать информацию; строить рассуждение о 

роли русского языка в жизни человека 

Язык и речь. 

Функциональные 

стили речи. 

• Выразительно читать текст, определять тему, 

функциональный тип речи, формулировать основную 

мысль художественных текстов; 

• вычитывать разные виды информации; 

• характеризовать средства и способы связи предложений в 

тексте; 

• выполнять лингвостилистический анализ текста; 

определять авторскую позицию в тексте; высказывать 

свою точку зрения по проблеме текста; 

• характеризовать изобразительно-выразительные 

средства языка, указывать их роль в идейно-

художественном содержании текста; 

• составлять связное высказывание (сочинение) в устной и 

письменной форме на основе проанализированных 

текстов; определять эмоциональный настрой текста; 

• анализировать речь с точки зрения правильности, 

точности, выразительности, уместности употребления 

языковых средств; 

• подбирать примеры по темам, взятым из изучаемых 

художественных произведений; 

• оценивать чужие и собственные речевые высказывания 

разной функциональной направленности с точки зрения 
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соответствия их коммуникативным задачам и нормам 

современного русского литературного языка; 

• исправлять речевые недостатки, редактировать текст; 

• выступать перед аудиторией сверстников с небольшими 

информационными сообщениями, докладами на учебно-

научную тему; 

• анализировать и сравнивать русский речевой этикет с 

речевым этикетом отдельных народов России и мира; 

• различать тексты разных функциональных стилей 

(экстра- лингвистические особенности, лингвистические 

особенности на уровне употребления лексических 

средств, типичных синтаксических конструкций); 

• анализировать тексты разных жанров научного (учебно-

научного), публицистического, официально-делового 

стилей, разговорной речи; 

• создавать устные и письменные высказывания разных 

стилей, жанров и типов речи (отзыв, сообщение, доклад; 

интервью, репортаж, эссе; расписка, доверенность, 

заявление; рассказ, беседа, спор); 

подбирать тексты разных функциональных типов 

и стилей; осуществлять информационную переработку 

текста, создавать вторичный текст, используя разные 

виды переработки текста (план, тезисы, конспект, 

реферат, аннотацию, рецензию) 

Лексикология и 

фразеология 

• Аргументировать различие лексического и 

грамматического значения слова; опознавать основные 

выразительные средства лексики и фразеологии в 

публицистической и художественной речи и оценивать 

их; 

• объяснять особенности употребления лексических средств 

в текстах научного и официально-делового стилей речи; 

извлекать необходимую информацию из лексических 

словарей разного типа (толкового словаря, словарей 

синонимов, антонимов, устаревших слов, иностранных 

слов, фразеологического словаря и др.) и справочников, в 

том числе мультимедийных; использовать эту 

информацию в различных видах деятельности; 

познавать основные виды тропов, построенных на 

переносном значении слова (метафора, эпитет, 

олицетворение) 

Фонетика, орфоэпия, 

графика, орфография. 

• Проводить фонетический разбор; извлекать необходимую 

информацию по изучаемой теме из таблиц, схем 

учебника; 

• извлекать необходимую информацию из мультимедийных 

орфоэпических словарей и справочников; использовать 

ее в различных видах деятельности; 

• строить рассуждения с целью анализа проделанной 

работы; определять круг орфографических и 

пунктуационных правил, по которым следует 
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ориентироваться в конкретном случае; 

• проводить операции синтеза и анализа с целью 

обобщения признаков, характеристик, фактов и т.д.; 

извлекать необходимую информацию из орфоэпических 

словарей и справочников; опознавать основные 

выразительные средства фонетики (звукопись) 

Морфемика, 

словообразование, 

орфография 

• Опознавать, наблюдать изучаемое языковое явление, 

извлекать его из текста; 

• проводить морфемный, словообразовательный, 

этимологический, орфографический анализ; 

• извлекать необходимую информацию по изучаемой теме 

из таблиц, схем учебника; 

• характеризовать словообразовательные цепочки и 

словообразовательные гнезда, устанавливая смысловую 

и структурную 

связь однокоренных слов; 

• опознавать основные выразительные средства 

словообразования в художественной речи и оценивать их; 

• извлекать необходимую информацию из морфемных, 

словообразовательных и этимологических словарей и 

справочников, в том числе мультимедийных; 

использовать этимологическую справку для объяснения 

правописания и лексического значения слова 

Морфология и 

орфография 

• Опознавать, наблюдать изучаемое языковое явление, 

извлекать его из текста, анализировать с точки зрения 

текстообразующей роли; 

• проводить морфологический, орфографический, 

пунктуационный анализ; 

• извлекать необходимую информацию по изучаемой теме 

из таблиц, схем учебника; строить рассуждения с целью 

анализа проделанной работы; 

• определять круг орфографических и пунктуационных 

правил, по которым следует ориентироваться в 

конкретном случае; 

• проводить операции синтеза и анализа с целью 

обобщения признаков, характеристик, фактов и т. д.; 

подбирать примеры по теме из художественных текстов 

изучаемых произведений; 

составлять монологическое высказывание на 

лингвистическую тему в устной или письменной форме; 

анализировать текст с целью обнаружения изученных 

понятий (категорий), орфограмм, пунктограмм, 

извлекать необходимую информацию из 

мультимедийных словарей и справочников по 

правописанию; использовать эту информацию в процессе 

письма; определять роль слов разных частей речи в 

текстообразовании 

Синтаксис и 

пунктуация 

• Опознавать, наблюдать изучаемое языковое явление, 

извлекать его из текста, анализировать с точки зрения 
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текстообразующей роли, проводить языковой разбор 

(фонетический, лексический, морфемный, 

словообразовательный, этимологический, 

морфологический, синтаксический, орфографический, 

пунктуационный); 

• комментировать ответы товарищей; 

• извлекать необходимую информацию по изучаемой теме 

из таблиц, схем учебника; строить рассуждения с целью 

анализа проделанной работы; определять круг 

орфографических и пунктуационных правил, по которым 

следует ориентироваться в конкретном случае; 

анализировать текст с целью обнаружения изученных 

понятий (категорий), орфограмм, пунктограмм; 

• составлять синтаксические конструкции (словосочетания, 

предложения) по опорным словам, схемам, заданным 

темам, соблюдая основные синтаксические нормы; 

• проводить операции синтеза и анализа с целью 

обобщения признаков, характеристик, фактов и т.д.; 

подбирать примеры по теме из художественных текстов 

изучаемых произведений; 

• определять роль синтаксических конструкций в 

текстообразо- вании; находить в тексте стилистические 

фигуры; 

• составлять связное высказывание (сочинение) на 

лингвистическую тему в устной и письменной форме по 

теме занятия; 

• извлекать необходимую информацию из мультимедийных 

словарей и справочников по правописанию; использовать 

эту информацию в процессе письма; 

• производить синонимическую замену синтаксических кон-

струкций; 

• составлять монологическое высказывание на 

лингвистическую тему в устной или письменной форме; 

• пунктуационно оформлять предложения с разными 

смысловыми отрезками; определять роль знаков 

препинания в простых 

и сложных предложениях; 

• составлять схемы предложений, конструировать 

предложения по схемам 
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8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «РУССКИЙ 

ЯЗЫК» 

Для реализация программы дисциплины имеется кабинет 

Оборудование учебного кабинета: 

- столы, стулья  (25); 

- рабочее место преподавателя. 

Технические средства обучения: 

- компьютер, системный блок , мультимедийный проектор, принтер 
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«Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования». 
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пособие для учреждений сред. проф. образования. — М., 2017. 

Интернет-ресурсы 

www. eor. it. ru/eor (учебный портал по использованию ЭОР). 
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КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения  
Знание: 

- языковых норм литературного языка, 

- культуры речи, 

- основных единиц и уровней языка. 

 

Оценка редакторской работы текста. 

Оценка тестирования. 

Оценка результатов внеаудиторной 

самостоятельной работы: сообщений. 

 
Умение: 

- определять требования к литературному языку, 

- правильного владения основами культуры 

речи, 

- различать основные единицы и уровни языка. 

Знание: 

орфоэпических, лексических, грамматических и 

пунктуационных норм речевого поведения 

Оценка диктантов. 

Оценка тестирования. 

Оценка сочинений. 

Оценка результатов внеаудиторной 

самостоятельной работы: рефератов. 
Умение: 

 правильно применять в практике общения 

основные орфоэпические, лексические, 

грамматические нормы современного русского 

литературного языка. 

Знание: 

орфографических и пунктуационных норм 

современного русского литературного языка. 

Оценка работы с карточками. 

Оценка тестирования. 

Оценка контрольных работ. 

Оценка результатов внеаудиторной 

самостоятельной работы: докладов и 

рефератов.  

Умение: 

 соблюдать в практике письма орфографические 

и пунктуационные нормы современного 

русского литературного языка. 

  Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего 

контроля и промежуточной аттестации 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 Неудовлетворительно 
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Литература» 

предназначена для изучения литературы в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО (ППССЗ) на базе основного общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения 

учебной дисциплины «Литература», в соответствии с Рекомендациями по 

организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы учебной дисциплины «Литература» направлено на 

достижение следующих целей: 

• воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в 

современном мире; 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, исторической и эстетической обусловленности литературного 

процесса; образного и аналитического мышления, эстетических и творческих 

способностей учащихся, читательских интересов, художественного вкуса; устной 

и письменной речи учащихся; 
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• освоение текстов художественных произведений в единстве содержания 

и формы, основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных 

понятий; формирование общего представления об историко-литературном 

процессе; 

• совершенствование умений анализа и интерпретации литературного 

произведения как художественного целого в его историко-литературной 

обусловленности с использованием теоретико-литературных знаний; написания 

сочинений различных типов; поиска, систематизации и использования 

необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 

Программа учебной дисциплины «Литература» является основой для 

разработки рабочих программ, в которых профессиональные образовательные 

организации, реализующие образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования, уточняют содержание учебного материала, последовательность его 

изучения, распределение учебных часов, виды самостоятельных работ, тематику 

творческих заданий (рефератов, докладов, индивидуальных проектов и т. п.), 

учитывая специфику программ подготовки квалифицированных рабочих и 

специалистов среднего звена, осваиваемой профессии или специальности. 

Программа может использоваться другими профессиональными 

образовательными организациями, реализующими образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения (ППССЗ) СПО на базе 

основного общего образования — программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих,  программы подготовки специалистов среднего звена.  

2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ЛИТЕРАТУРА» 

   Литературе принадлежит ведущее место в эмоциональном, 

интеллектуальном и эстетическом развитии человека, формировании его 

миропонимания и национального самосознания. Литература как феномен 

культуры эстетически осваивает мир, выражая богатство и многообразие 

человеческого бытия в художественных образах. 
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Она обладает большой силой воздействия на читателей, приобщая их к 

нравственно-эстетическим ценностям нации и человечества. Литература 

формирует духовный облик и нравственные ориентиры молодого поколения. 

   Основой содержания учебной дисциплины «Литература» являются 

чтение и текстуальное изучение художественных произведений,составляющих 

золотой фонд русской классики. Каждое классическое произведение всегда 

актуально, так как обращено к вечным человеческим ценностям. Обучающиеся 

постигают категории добра, справедливости, чести, патриотизма, любви к 

человеку, семье; понимают, что национальная самобытность раскрывается в 

широком культурном контексте. Целостное восприятие и понимание 

художественного произведения, формирование умения анализировать и 

интерпретировать художественный текст возможны только при соответствующей 

эмоционально-эстетической реакции читателя. Ее качество непосредственно 

зависит от читательской компетенции, включающей способность наслаждаться 

произведениями словесного искусства, развитый художественный вкус, 

необходимый объем историко- и теоретико-литературных знаний и умений, 

отвечающий возрастным особенностям учащегося. 

Изучение литературы в профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, имеет 

свои особенности в зависимости от профиля профессионального образования. 

При освоении профессий СПО и специальностей СПО технического, естественно-

научного и социально-экономического профилей профессионального образования 

литература изучается на базовом уровне ФГОС среднего общего образования.  

Изучение учебного материала по литературе предполагает 

дифференциацию уровней достижения обучающимися поставленных целей. Так, 

уровень функциональной грамотности, может быть достигнут как в освоении 

наиболее распространенных литературных понятий и практически полезных 

знаний при чтении произведений русской литературы, так и в овладении 

способами грамотного выражения своих мыслей устно и письменно, освоении 
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навыков общения с другими людьми. На уровне ознакомления осваиваются такие 

элементы содержания, как фундаментальные идеи и ценности, образующие 

основу человеческой культуры и обеспечивающие миропонимание и 

мировоззрение человека, включенного в современную общественную культуру. 

В процессе изучения литературы предполагается проведение практических 

занятий по развитию речи, сочинений, контрольных работ, семинаров, заданий 

исследовательского характера. 

Содержание учебной дисциплины структурировано по периодам развития 

литературы в России с обзором соответствующего периода развития зарубежной 

литературы, предполагает ознакомление обучающихся с творчеством писателей, 

чьи произведения были созданы в этот период, включает произведения для 

чтения, изучения, обсуждения и повторения. 

Перечень произведений для чтения и изучения содержит произведения, 

которые обязательны для изучения на конкретном этапе литературной эпохи. 

Изучение литературных произведений для чтения и обсуждения может 

быть обзорным (тематика, место в творчестве писателя, жанр и т. д.). 

Литературные произведения для повторения дают преподавателю 

возможность отобрать материал, который может быть актуализирован на 

занятиях, связать изучаемое произведение с тенденциями развития литературы, 

включить его в литературный контекст, а также выявить знания обучающихся, на 

которые необходимо опираться при изучении нового материала. 

Содержание учебной дисциплины дополнено краткой теорией литературы 

— изучением теоретико-литературных сведений, которые особенно актуальны 

при освоении учебного материала, а также демонстрациями и творческими 

заданиями, связанными с анализом литературных произведений, творчеством 

писателей, поэтов, литературных критиков. 

Содержание учебной дисциплины «Литература» разработано с 

ориентацией на технический профиль, в рамках которых студенты осваивают 

специальности: 
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43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 121 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  121 

в том числе:  

     контрольные работы 4 

 консультации 4 

Самостоятельная работа студента (всего) 0 

в том числе:  

  

100 гр. : 1 семестр-контрольная работа, 2 семестр –дифференцированный 

зачёт. 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта  

 

 

3. МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

Учебная дисциплина «Литература» является составной частью 

общеобразовательного учебного предмета «Русский язык и литература» 

обязательной предметной области «Филология»  среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях учебная дисциплина 

«Русский язык и литература. Литература» изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ учебная дисциплина «Литература» 

входит в состав общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых 

из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для 

профессий СПО или специальностей СПО соответствующего профиля 

профессионального образования. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по 

профессиям среднего профессионального образования: 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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Программа учебной дисциплины может быть использована при изучении 

литературы в учреждениях СПО, реализующих образовательные программы 

среднего (полного) общего образования для подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих. 

Ддисциплина входит в состав общеобразовательного цикла. 

 

4.  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык и литература. 

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, осознание 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; 
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−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 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; способность и 

готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, 

применению различных методов познания; 

• предметных: 

−сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 

других культур, уважительного отношения к ним; 

−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 и мировой 

классической литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного 

влияния на формирование национальной и мировой культуры; 
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−сформированность умений 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; 

−владение навыками анализа художественных произведений 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

• воспроизводить содержание литературного произведения; 

• анализировать и интерпретировать художественное произведение, 

используя сведения по истории и теории литературы (тематика, проблематика, 

нравственный пафос, система образов, особенности композиции, изобразительно-

выразительные средства языка, художественная деталь); анализировать эпизод 

(сцену) изученного произведения, объяснять его связь с проблематикой 

произведения; 

• соотносить художественную литературу с общественной жизнью и 

культурой; раскрывать конкретно-историческое и общечеловеческое содержание 

изученных литературных произведений; выявлять «сквозные» темы и ключевые 

проблемы русской литературы; соотносить произведение с литературным 

направлением эпохи; 

• определять род и жанр произведения; 

• сопоставлять литературные произведения; 

• выявлять авторскую позицию; 
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• выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), 

соблюдая нормы литературного произношения; 

• аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному 

произведению; 

• писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных 

жанров на литературные темы; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

• образную природу словесного искусства; 

• содержание изученных литературных произведений; 

• основные факты жизни и творчества писателей-классиков XIX–XX вв.; 

• основные закономерности историко-литературного процесса и черты 

литературных направлений; 

• основные теоретико-литературные понятия. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 117 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 117 часов. 

100  : 1 семестр-контрольная работа, 2 семестр – дифференцированный зачёт. 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта  
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5. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «Литература» 

Раздел 1. 

Русская литература первой половины XIX в.  

Тема 1.1. 

Историко-культурный процесс и периодизация русской литературы XIX в. 

 Содержание учебного материала 

 1. Обзор культуры. Литературная борьба. Литературные течения 18 века 

(классицизм, сентиментализм, романтизм, реализм); литературные жанры: ода, 

героическая поэма, драма, трагедия, комедия, басня и т.д.; жанры высокого и низкого 

стиля. 

 Самостоятельная работа обучающихся: журналы нач.19 в. 

Тема 1.2. 

Лирика А.С.Пушкина. Поэма «Медный всадник» Содержание учебного материала 

 1. Философские, гражданские, политические и патриотические мотивы лирики. 

Тема поэта и поэзии. Сюжет и композиция стихотворения, порядок анализа лирического 

произведения. Поэма «Медный всадник». 

Тема 1.3. 

М.Ю. Лермонтов. Основные направления лирики. Содержание учебного материала 

 1 Биография, особенности поэтического стиля. Мотивы одиночества и 

обреченности человека. Поэт и общество. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Проблематика, система образов, 

художественные особенности, история создания поэмы «Демон» 

Тема 1.4. 

 Н.В. Гоголь. «Петербургские повести» Содержание учебного материала 

 1 Мотивы личного и социального разочарования в «Петербургских повестях». 

Художественный анализ повести «Портрет» (композиция, сюжет, герои, идейный 

замысел). 

 Самостоятельная работа обучающихся: Гоголь в воспоминаниях современников 

и критике. 

Раздел 2. 

Литература II половины XIX в.  

Тема 2.1 

Общая характеристика культурного развития России. Содержание учебного 

материала 

 1 Исторические условия в России для развития русской литературы, понятие « 

реализм», «сквозные» темы в русской литературе, мир русской драматургии 19 века, 

эпоха русского романа. 

Тема 2.2 

А.Н. Островский. Очерк жизни и творчества.  Содержание учебного материала 

 1 Этапы биографии и творчества. Новаторство Островского-драматурга. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Художественные особенности пьесы 

А.Н.Островского «Снегурочка» 

Тема 2. 3 

А.Н. Островский «Гроза» Содержание учебного материала 

 1 «Гроза» - первая русская драма. Смысл названия, характеры в драме, споры о 

характере главной героини, жанр пьесы. 

Тема 2.4. 

И.А.Гончаров. Биография. Роман «Обломов» Содержание учебного материала 

 1 Сведения из биографии, история создания романа. Противоречивость характера 

Обломова. Прошлое и будущее России. Любовь в романе. 

Тема 2.5. 
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И.С. Тургенев. Очерк жизни и творчества. Роман «Отцы и дети» Содержание 

учебного материала 

 1 Основные этапы жизни и творчества. Стихотворения в прозе. Смысл названия и 

основной конфликт романа «Отцы и дети». Образ Базарова. Особенности поэтики 

Тургенева. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Стихотворения в прозе. Проблематика  

художественные особенности романа «Накануне» («Рудин», «Дворянское гнездо», 

«Дым»). 

Тема 2.6 

Н.Г.Чернышевский. Обзор романа «Что делать?». Содержание учебного материала 

 1 Сведения из биографии. Особенности жанра и композиции романа «Что 

делать?». Образы «новых людей». 

Тема 2.7. 

Поэзия Ф.И. Тютчева и А.А. Фета, А.К.Толстого. Содержание учебного материала 

 1 Концепция мира и человека в лирике Тютчева и драматизм человеческого 

существования; единение человека и природы в поэзии Фета. Основные темы лирики 

А.К.Толстого. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Анализ лирического стихотворения, 

этапы биографии и творчества одного из поэтов. 

Тема 2.8. 

Жизненный и творческий путь Н.А.Некрасова. Поэма «Кому на Руси жить хорошо?».

 Содержание учебного материала 

 1 Основные этапы жизни и творчества. Тема народа, Родины и любви в лирике 

Некрасова. Особенности жанра, композиции и проблематики поэмы «Кому на Руси жить 

хорошо?». Многообразие крестьянских типов. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Проблематика  художественные 

особенности поэмы «Русские женщины» 

Тема 2.9. 

Н.С.Лесков. Обзор повести «Очарованный странник». Содержание учебного 

материала 

 1 Сведения из биографии. Смысл названия и особенности сюжета повести 

«Очарованный странник». Образ Ивана Флягина. Особенности повествовательной манеры 

автора. 

Тема 2.10 

М.Е. Салтыков-Щедрин. Обзор романа «История одного города» Содержание 

учебного материала 

 1 Основные этапы жизни и творчества. Развитие сатирических традиций в 

творчестве. Проблематика «Истории одного города», особенности и объекты сатиры. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Особенности сатиры в романе «Господа 

Головлёвы» 

Тема 2.11 

Судьба и творчество Ф.М.Достоевского. Содержание учебного материала 

 1 Этапы биографии и творчества. Тематика, художественные особенности 

произведений писателя 

Тема 2.12 

Идейно-художественный анализ романа «Преступление и наказание» Содержание 

учебного материала 

 1 Смысл названия, история создания, жанровое своеобразие. Социально-

психологический конфликт в романе «Преступление и наказание». Раскольников и его 

идея, система художественных образов. 

Тема 2.13 
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Двойники и антиподы Раскольникова. Тема любви в романе. Содержание учебного 

материала 

 1 Эволюция идеи «двойничества». Страдание и очищение в романе. 

 Контрольная работа.  Сочинение «Суть теории Раскольникова и причины ее 

утопизма», «Смысл заглавия романа Ф.М.Достоевского «Преступление наказание» 

Тема 2.14 

Жизнь и творчество  

Л. Н. Толстого. Содержание учебного материала 

 1 Основные этапы биографии и творчества. Война глазами писателя в 

«Севастопольских рассказах» 

 Самостоятельная работа обучающихся: Война глазами Л.Н.Толстого 

Тема 2.15 

Роман- эпопея «Война и мир»- композиция, проблематика 

 Содержание учебного материала 

 1 История создания, смысл названия, особенности жанра. Система образов в 

романе 

Тема 2.16 

Духовные искания главных героев романа Содержание учебного материала 

 1 Диалектика души по Толстому. Андрей Болконский, Пьер Безухов, Наташа 

Ростова 

 Самостоятельная работа обучающихся: Любимый герой в романе Л.Н.Толстого 

«Война и мир», Образ Наполеона, образ Кутузова в романе Л.Н.Толстого «Война и мир», 

Женские образы в романе Л.Н.Толстого «Война мир» 

Тема 2.17 

Изображение войны в романе. Роль личности в истории. Мысль народная в романе.

 Содержание учебного материала 

 1 Наполеон и Кутузов как реальные персонажи истории, историческая правда и 

художественный вымысел в романе, описание батальных сцен. Роль народа в истории, 

героизм простого солдата 

Тема 2.18 

Обзор зарубежной литературы XIX в Содержание учебного материала 

 Сюжет, композиция и проблематика произведений В.Шекспира, О.Бальзака. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Проблематика, система образов и 

художественные особенности пьес Шекспира 

Тема 2.19 

А.П.Чехов. Обзор жизни и творчества. Комедия «Вишневый сад». Содержание 

учебного материала 

 1 Этапы биографии и творчества. Художественные особенности рассказов 

А.П.Чехова «Студент», «Ионыч», «Человек в футляре», «Крыжовник», «О любви». 

«Вишневый сад» - вершина драматургии А.П.Чехова. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Театр А.П.Чехова 

Раздел 3  

Литература  XX в.  

Тема 3.1  

Литература рубежа XIX – XX вв. Содержание учебного материала 

 1 Общая характеристика культурно-исторического процесса рубежа XIX-XX 

веков и его отражение в литературе. Русская культура. Новаторство литературы начала 

XX века 

Тема 3.2 

И.А.Бунин Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Философичность лирики И. Бунина. Тонкость 

восприятия психологии человека и мира природы. Проблематика и художественные 
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особенности прозы И.Бунина по рассказам «Господин из Сан-Франциско», «Темные 

аллеи», «Чистый понедельник», «Легкое дыхание».  

Тема 3.3 

А.И.Куприн Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Нравственные и социальные проблемы в 

произведениях А.И.Куприна. Проблематика и художественные особенности повести 

«Гранатовый браслет»» 

 Самостоятельная работа обучающихся: Тема любви в творчестве И.А.Бунина и 

А.И.Куприна (сравнительный анализ произведений) 

Тема 3.4 

Поэзия начала века Содержание учебного материала 

 1. Серебряный век русской поэзии. Литературные течения поэзии русского 

модернизма: символизм, акмеизм, футуризм. Обзор творчества А.Белого, Н.Гумилёва, 

В.Хлебникова. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Анализ стихотворений. 

Тема 3.5 

М.Горький Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Тематика, проблематика и художественные 

особенности романтического творчества М.Горького на примере рассказов «Челкаш», 

«Старуха Изергиль». Изображение правды жизни и философский смысл пьесы «На дне». 

Споры героев о человеке. Новаторство Горького-драматурга. 

Тема 3.6 

А.Блок Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Природа социальных противоречий в 

изображении поэта. Тема исторического прошлого в лирике А.Блока. Тема родины. Поэма 

«Двенадцать»: композиция, сюжет и герои, образ Христа, художественные особенности. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Образы-символы в поэме «Двенадцать» 

Тема 3.7 

Литература 20-х годов Содержание учебного материала 

 1 Противоречивость развития культуры, литературный процесс в 20-е годы. Тема 

России, революции и гражданской войны. Крестьянская поэзия 20-х годов. Поиски нового 

героя. Объекты сатиры в прозе 20-х годов. Альтернативная публицистика. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Особенности литературы русского 

зарубежья 

Тема 3.8 

В.В.Маяковский Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Поэтическая новизна ранней лирики поэта. 

Проблемы духовной жизни. Характер и личность автора в стихах любви. Сатира  

Маяковского. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Окна РОСТА 

Тема 3.9 

С.А.Есенин Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества Поэтизация русской природы, русской деревни. 

Тема родины как выражение любви к России. Художественное своеобразие творчества 

Есенина: лиризм, образность, зрительность, цветопись, народно-песенная основа стихов. 

Тема 3.10  

Литература 30-х – начала 40-х годов Содержание учебного материала 

 1. Становление новой культуры в 30-е годы. Первый съезд советских писателей и 

его значение. Социалистический реализм. Индустриализация и коллективизация, 

поэтизация социалистического идеала. Тема интеллигенции и революции. Развитие жанра 

антиутопии.  Сатирическое обличение нового быта. Трагичность судеб русских писателей. 
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 Самостоятельная работа обучающихся: Судьба крестьянства в произведениях 

М.Шолохова, А.Платонова 

Тема 3.11 М.И.Цветаева Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Основные темы творчества. Конфликт быта и 

бытия, времени и вечности. Художественные особенности лирики, своеобразие стиля. 

 

Тема 3.12 О.Э.Мандельштам Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Противостояние поэта «веку-волкодаву». 

Петербургские мотивы в поэзии. Теория поэтического слова О.Мандельштама. 

Тема 3.13   

А.П.Платонов Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Поиски положительного героя. Труд как 

основа нравственности человека. Проблематика и художественные особенности рассказа 

«в прекрасном и яростном мире», повести «Котлован». 

Тема 3.14  

И.Э.Бабель Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Проблематика и особенности поэтики прозы 

Бабеля. Изображение событий гражданской войны  в «Конармии». 

Тема 3.15  

М.А.Булгаков Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Своеобразие жанра, многоплановость, система 

образов, тайны психологии человека, традиции русской литературы в романе «Мастер и 

Маргарита». (Судьбы людей в годы гражданской войны, тема дома, миропорядка, 

женские образы, понятие чести в романе «Белая гвардия»)  

 Самостоятельная работа обучающихся: Особенности булгаковского стиля 

Тема 3.16   

М.А.Шолохов Содержание учебного материала 

 1. Сведения из биографии. Проблематика и художественные особенности 

«Донских рассказов». Роман-эпопея «Тихий Дон»: судьбы русского народа и казачества в 

годы Гражданской войны, особенности композиции, традиции русской литературы. 

Тема 3.17 

Литература периода Великой Отечественной войны и первых послевоенных лет

 Содержание учебного материала 

 1. Деятели литературы и искусства на защите Отчества. Лирический герой в 

стихах поэтов-фронтовиков. Публицистика и проза военных лет.  

 Самостоятельная работа обучающихся: Тема Великой Отечественной войны в РЛ 

20 века 

Тема 3.18  

А.А. Ахматова. Судьба и творчество.  Содержание учебного материала 

 1 Этапы биографии и творчества. Ранняя лирика Ахматовой, тематика и 

тональность периода первой мировой войны. Основные направления лирики. Поэма 

«Реквием»: проблематика и художественные особенности. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Трагедия личности и народа в поэме 

А.Ахматовой «Реквием» 

Тема 3.19  

Б.Л.Пастернак Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Ранняя лирика. Особенности поэтического 

восприятия мира. 

 Контрольная работа.  Анализ стихотворения поэта серебряного века 

Тема 3.20  

А.Ф.Твардовский Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Тема войны и памяти в лирике Твардовского 
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Тема 3.21  

Литература 50-х – 80-х годов (обзор)   Содержание учебного материала 

 1. Изменения в общественной и культурной жизни страны. Новые тенденции в 

литературе: проблематика и жанровое своеобразие. 

Тема 3.22 

Поэзия 60-х годов Содержание учебного материала 

 1. Поиски нового поэтического языка, формы, жанра в поэзии. «Городская» и 

«деревенская» проза. Публицистическая направленность в художественных 

произведениях. Авторская песня. 

Тема 3.23 

А.И.Солженицын Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Новый подход к изображению прошлого. 

Проблема ответственности поколений. Психологизм произведений. «Один день Ивана 

Денисовича» 

Тема 3.24 

В.Т.Шаламов Содержание учебного материала 

 1. Сведения из биографии. Своеобразие прозы на примере «Колымских 

рассказов». 

Тема 3.25  

В.М.Шукшин 

 Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Художественные особенности прозы 

В.Шукшина на примере рассказов «Чудик» и «Срезал». Изображение жизни русской 

деревни. 

 Самостоятельная работа обучающихся: «Чудики» в рассказах В.Шукшина 

Тема 3.26  

Н.М.Рубцов Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Тема родины в лирике поэта. Гармония 

человека и природы. 

Тема 3.27 

Р.Гамзатов Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Тема родины. Соотношение национального и 

общечеловеческого в творчестве. 

Тема 3.28 

А.В.Вампилов Содержание учебного материала 

 1. Этапы биографии и творчества. Гоголевские традиции в драматургии 

Вампилова. 

Тема 3.29 

Русская литература последних лет (обзор) Содержание учебного материала 

 1. Произведения А. Солженицына «Матренин двор», В. Распутина «Прощание с 

Матерой», В. Астафьева «Людочка», Ч. Айтматова «Плаха»: проблематика, герои, 

особенности композиции. Обзор произведений, опубликованных в последние годы в 

журналах и отдельными изданиями. Споры о путях развития культуры.  

 Самостоятельная работа обучающихся: Современная поэзия 

Тема 3.30  

Зарубежная литература (обзор)  Содержание учебного материала 

 1. Гёте «Фауст», Э.Хемингуэй «Старик и море», П.Коэльо «Алхимик»: 

проблематика, художественные особенности. 

 Самостоятельная работа обучающихся: Проблематика и художественные 

особенности современной зарубежной литературы 

 Всего 117 часов из них 117 часов – аудиторные занятия. 
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6. ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН 

 
Вид учебной работы Количество часов 117 

Аудиторные занятия 117 

Содержание обучения. 

Специальности  СПО 

43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 
 

Русская литература XIX века 

Русская литература первой половины XIX века 10 

Русская литературы  второй половины XIX века 40 

Литература XX века 

Русская литература на рубеже веков 2 

Поэзия и проза начала XX века 13 

Литература 20-х годов(обзор) 5 

Литература 30-х–начала 40-х годов(обзор) 16 

Литература периода Великой отечественной войны и 

первых послевоенных лет 

12 

Литература 50-80-х годов(обзор) 14 

Русская литература последних лет 3 

Зарубежная литература 2 

Итого 117 

 

Всего 117 
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7. ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ УЧЕБНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТУДЕНТОВ  

 
Содержание обучения Характеристика основных видов учебной деятельности 

студентов (на уровне учебных действий) 

 

Поэзия второй половины 

XIX века 

Аудирование; чтение и комментированное чтение; выразительное 

чтение и чтение наизусть; участие в беседе; самостоятельная работа 

с учебником; аналитическая работа с текстами стихотворений; 

составление тезисного плана выступления и сочинения; подготовка 

сообщения; выступление на семинаре 

 

Особенности развития 

литературы и других видов 

искусства в начале XX века 

Аудирование, участие в эвристической беседе; работа с 

источниками информации (дополнительная литература, 

энциклопедии, словари, в том числе интернет-источники), 

составление тезисного плана; составление плана сочинения; 

аналитическая работа с текстом художественного произведения; 

чтение; подготовка докладов и выступлений на семинаре (в том 

числе подготовка компьютерных презентаций); выразительное 

чтение и чтение наизусть; составление тезисного и цитатного 

планов; работа в группах по подготовке ответов на проблемные 

вопросы; проектная и учебно-исследовательская работа 

 

Особенности развития 

литературы 1920-х годов 

Аудирование, участие в эвристической беседе,ответы на 

проблемные вопросы; конспектирование; индивидуальная и 

групповая аналитическая работа с текстами художественных 

произведений и учебника; составление систематизирующей 

таблицы; составление тезисного и цитатного планов сочинения; 

написание сочинения; чтение и комментированное чтение; 

выразительное чтение и чтение наизусть; работа с иллюстративным 

материалом 

 

Особенности развития 

литературы 1930 — начала 

1940-х годов 

Аудирование; чтение и комментированное чтение; самостоятельная 

и групповая работа с текстом учебника; индивидуальная и 

групповая аналитическая работа с текстами художественных 

произведений (устная и письменная); выразительное чтение и 

чтение наизусть; подготовка докладов и сообщений; составление 

тезисного и цитатного планов сочинения; работа с 

иллюстративным материалом; проектная и учебно-

исследовательская работа 

Особенности развития 

литературы периода Великой 

Отечественной войны и 

первых послевоенных лет 

Аудирование; чтение и комментированное чтение; подготовка 

литературной композиции; подготовка сообщений и докладов; 

выразительное чтение и чтение наизусть; групповая и 

индивидуальная работа с текстами художественных произведений; 

реферирование текста; написание сочинения 

Особенности развития 

литературы 1950—1980-х 

годов 

Аудирование; групповая аналитическая работа с текстами 

литературных произведений; выразительное чтение и чтение 

наизусть; самооценивание и взаимооценивание; составление 

тезисного плана 
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Русское литературное 

зарубежье 1920—1990- годов 

(три волны эмиграции) 

Аудирование; участие в эвристической беседе; чтение; 

самостоятельная аналитическая работа с текстами художественных 

произведений 

Особенности развития 

литературы конца 1980—

2000-х годов 

Аудирование; чтение; самостоятельная аналитическая работа с 

текстами художественных произведений, аннотирование; 

подготовка докладов и сообщений 

 

 

 

8.  УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-

ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «РУССКИЙ ЯЗЫК И ЛИТЕРАТУРА.  ЛИТЕРАТУРА» 

 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Русский язык и литература». 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплекты заданий для тестирования и контрольных работ; 

-портреты писателей. 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

- мультимедиапроектор; 

- интерактивная доска; 

- аудиокниги (И.С. Тургенев «Отцы и дети» (аудиоспектакль); А.П. Чехов 

«Вишневый сад»; И.А. Гончаров «Обломов»); 

- видеодиски (Классики русской литературы; Писатели России; «Отечества 

достойный сын» (Н.А. Некрасов); Писатели Серебряного века; Сергей 

Есенин; «Жизнь в борьбе» (М. Горький); 

Плакаты «Творчество русских и зарубежных поэтов и писателей» 

Диски с фильмами «Дни Турбиных», «Мастер и Маргарита», «Собачье 

сердце», «Олеся», «Гранатовый браслет», «Последний бой майора Пугачёва», 

«Мы из будущего», «Прощание с Матёрой», «Пожар», «Преступление и 

наказание», «Тихий Дон», «Война и мир», «Обломов», «Гроза», 

«Снегурочка», «Бесприданница», «На дне», «Отцы и дети», «Гадюка», 

«И.С.Тургенев и Полина Виардо», «Поэты серебряного века» 

Презентационные материалы по темам «И.Бунин», «В.Маяковский», 

«Л.Андреев», «Поэты серебряного века», «Серебряный век русской 

культуры», «И.С.Тургенев», «Реквием А.Ахматовой», «Фразеология» 

Тесты по творчеству русских поэтов и писателей 
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 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 

(усвоенные знания, освоенные умения) 
Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Знания:  
 образная природа словесного искусства; Практические занятия; 

содержание изученных литературных произведений; 

Комбинированный метод в форме 

фронтального опроса и групповой 

самостоятельной работы; тестирование; 

проверочная работа; выборочный 

пересказ; художественный пересказ; 
 основные факты жизни и творчества писателей-
классиков XIX–XX вв.; 

Тестирование; индивидуальные задания; 

 основные закономерности историко-литературного 
процесса и черты литературных направлений; 

Письменная работа в форме реферата; 

практические занятия; 

основные теоретико-литературные понятия; 

Самостоятельная работа с 

художественными текстами и другими 

источниками; тестирование; 

практические занятия; 
Умения:  

 воспроизводить содержание литературного 
произведения; 

Защита проекта; выборочный пересказ; 

художественный пересказ; тестирование; 

проверочные работы; 
 анализировать и интерпретировать художественное 
произведение, используя сведения по истории и 
теории литературы (тематика, проблематика, 
нравственный пафос, система образов, особенности 
композиции, изобразительно-выразительные средства 
языка, художественная деталь); анализировать эпизод 
(сцену) изученного произведения, объяснять его связь 
с проблематикой произведения; 

Практические занятия; индивидуальные 

задания; контрольная работа; 

 соотносить художественную литературу с 
общественной жизнью и культурой; раскрывать 
конкретно-историческое и общечеловеческое 
содержание изученных литературных произведений; 
выявлять «сквозные» темы и ключевые проблемы 
русской литературы; соотносить произведение с 
литературным направлением эпохи; 

Практические занятия; контрольная 

работа; тестирование; 

 определять род и жанр произведения; Практические занятия; 

 сопоставлять литературные произведения; 
Практические занятия; индивидуальные 

задания; 
 выявлять авторскую позицию; Практические занятия; 
 выразительно читать изученные произведения (или 
их фрагменты), соблюдая нормы литературного 
произношения; 

Практические занятия; 

 аргументированно формулировать свое отношение к 
прочитанному произведению; 

Практические занятия; контрольная 

работа; 
 писать рецензии на прочитанные произведения и 

сочинения разных жанров на литературные темы. 
Контрольная работа. 
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  Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам 

текущего контроля и промежуточной аттестации 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 Неудовлетворительно 
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Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего 

образования, ФГОС среднего профессионального образования и профиля 
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реализации основной профессиональной образовательной программы СПО 

на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования 
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Английский язык» 

предназначена для изучения английского языка в ГБПОУ «Саткинский 

политехнический колледж имени А.К. Савина», реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО  на 

базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 

 

43.02.15. Поварское и кондитерское дело 

 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины «Английский язык», в соответствии с 

Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

специальности. 

Содержание программы учебной дисциплины «Английский язык» 

направлено на достижение следующих целей: 

• формирование представлений об английском языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой 

культуры и национальных культур; 

• формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

общаться на английском языке в различных формах и на различные темы, в 

том числе в сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного 

словарного запаса, а также условий, мотивов и целей общения; 

• формирование и развитие всех компонентов коммуникативной 

компетенции: лингвистической, социолингвистической, дискурсивной,  

социокультурной, социальной, стратегической и предметной; 

• воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на 

межкультурном уровне; 

• воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам. 

 

 

 

2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК» 

Английский язык как учебная дисциплина характеризуется: 
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• направленностью на освоение языковых средств общения, формирование 

новой языковой системы коммуникации, становление основных черт 

вторичной языковой личности; 

• интегративным характером — сочетанием языкового образования с 

элементарными основами литературного и художественного образования 

(ознакомление с образцами зарубежной литературы, драматургии, 

музыкального искусства, кино и др.); 

• полифункциональностью — способностью выступать как целью, так и 

средством обучения при изучении других предметных областей, что 

позволяет реализовать в процессе обучения самые разнообразные 

межпредметные связи. 

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование различных 

видов компетенций: 

• лингвистической — расширение знаний о системе русского и английского 

языков, совершенствование умения использовать грамматические структуры 

и языковые средства в соответствии с нормами данного языка, свободное 

использование приобретенного словарного запаса; 

• социолингвистической — совершенствование умений в основных видах 

речевой деятельности (аудировании, говорении, чтении, письме), а также в 

выборе лингвистической формы и способа языкового выражения, адекватных 

ситуации общения, целям, намерениям и ролям партнеров по общению; 

• дискурсивной — развитие способности использовать определенную 

стратегию и тактику общения для устного и письменного конструирования и 

интерпретации связных текстов на английском языке по изученной 

проблематике, в том числе демонстрирующие творческие способности 

обучающихся; 

• социокультурной — овладение национально-культурной 

спецификой страны изучаемого языка и развитие умения строить речевое и 

неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и 

различное в культуре родной страны и англоговорящих стран; 

• социальной — развитие умения вступать в коммуникацию и поддерживать 

ее; 

•стратегической — совершенствование умения компенсировать 

недостаточность знания языка и опыта общения в иноязычной среде; 

• предметной — развитие умения использовать знания и навыки, 

формируемые в рамках дисциплины «Английский язык», для решения 

различных проблем. 

Основное содержание предполагает формирование у обучающихся 

совокупности следующих практических умений: 

• заполнить анкету/заявление (например, о приеме на курсы, в отряд 

волонтеров, в летний/зимний молодежный лагерь) с указанием своих 

фамилии, имени, отчества, даты рождения, почтового и электронного адреса, 

телефона, места учебы, данных о родителях, своих умениях, навыках, 

увлечениях и т. п.; 
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• заполнить анкету/заявление о выдаче документа (например, туристической 

визы); 

• написать энциклопедическую или справочную статью о родном городе по 

предложенному шаблону; 

• составить резюме. 

Профессионально ориентированное содержание нацелено на 

формирование коммуникативной компетенции в деловой и выбранной 

профессиональной сфере, 

а также на освоение, повторение и закрепление грамматических и 

лексических 6 структур, которые наиболее часто используются в деловой и 

профессиональной речи. 

При этом к учебному материалу предъявляются следующие требования: 

• аутентичность; 

• высокая коммуникативная ценность (употребительность), в том числе в 

ситуациях делового и профессионального общения; 

• познавательность и культуроведческая направленность; 

• обеспечение условий обучения, близких к условиям реального общения 

(мотивированность и целенаправленность, активное взаимодействие, 

использование вербальных и невербальных средств коммуникации и др.). 

Организация образовательного процесса предполагает выполнение 

индивидуальных проектов, участие обучающихся в ролевых играх, 

требующих от них проявления различных видов самостоятельной 

деятельности: исследовательской, творческой, практико-ориентированной и 

др. 

Содержание учебной дисциплины «Английский язык» предусматривает 

освоение текстового и грамматического материала. 

Текстовый материал для чтения, аудирования и говорения должен быть 

информативным; иметь четкую структуру и логику изложения, 

коммуникативную направленность, воспитательную ценность; 

соответствовать речевому опыту и интересам обучающихся. 

Продолжительность аудиотекста не должна превышать 5 минут при темпе 

речи 200—250 слогов в минуту. 

Коммуникативная направленность обучения обусловливает использование 

следующих функциональных стилей и типов текстов: литературно-

художественный, научный, научно-популярный, газетно-

публицистический, разговорный. 

Отбираемые лексические единицы должны отвечать следующим 

требованиям: 

• обозначать понятия и явления, наиболее часто встречающиеся в литературе 

различных жанров и разговорной речи; 

• включать безэквивалентную лексику, отражающую реалии англоговорящих 

стран (денежные единицы, географические названия, имена собственные, 

меры веса, длины, обозначения времени, названия достопримечательностей и 

др.); 
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наиболее употребительную деловую и профессиональную лексику, в том 

числе некоторые термины, а также основные речевые и этикетные формулы, 

используемые в письменной и устной речи в различных ситуациях общения; 

• вводиться не изолированно, а в сочетании с другими лексическими 

единицами. 

Грамматический материал включает следующие основные темы. 

Имя существительное. Образование множественного числа с помощью 

внешней и внутренней флексии; множественное число существительных, 

заимствованных из греческого и латинского языков; существительные, 

имеющие одну форму для единственного и множественного числа; чтение и 

правописание окончаний. Существительные исчисляемые и неисчисляемые. 

Употребление слов many, much, a lot of, little, a little, few, a few с 

существительными. 

Артикль. Артикли определенный, неопределенный, нулевой. Чтение 

артиклей. Употребление артикля в устойчивых выражениях, с 

географическими названиями, в предложениях с оборотом there + to be. 

Имя прилагательное. Образование степеней сравнения и их правописание. 

Сравнительные слова и обороты than, as . . . as, not so . . . as. 

Наречие. Образование степеней сравнения. Наречия, обозначающие 

количество, место, направление. 

Предлог. Предлоги времени, места, направления и др. 

Местоимение. Местоимения личные, притяжательные, указательные, 

неопределенные, отрицательные, возвратные, взаимные, относительные, 

вопросительные. 

Имя числительное. Числительные количественные и порядковые. Дроби. 

Обозначение годов, дат, времени, периодов. Арифметические действия и 

вычисления. 

Глагол. Глаголы to be, to have, to do, их значения как смысловых глаголов и 

функции как вспомогательных. Глаголы правильные и неправильные. 

Видовременные формы глагола, их образование и функции в действительном 

и страдательном залоге. Чтение и правописание окончаний в настоящем и 

прошедшем времени. Слова — маркеры времени. Обороты to be going to и 

there + to be в настоящем, прошедшем и будущем времени. Модальные 

глаголы и глаголы, выполняющие роль модальных. Модальные глаголы в 

этикетных формулах и официальной речи (Can/ may I help you?, Should you 

have any questions . . . , Should you need any further information . . . и др.). 

Инфинитив, его формы. Герундий. Сочетания некоторых 

глаголов с инфинитивом и герундием (like, love, hate, enjoy и др.). Причастия 

I и II. 

Сослагательное наклонение. 

Вопросительные предложения. Специальные вопросы. Вопросительные 

предложения — формулы вежливости (Could you, please . . . ?, Would you like . 

. . ?, Shall I . . . ? и др.). 

Условные предложения. Условные предложения I, II и III типов. Условные 



8 

 

предложения в официальной речи (It would be highly appreciated if you 

could/can . . .и др.). 

Согласование времен. Прямая и косвенная речь. 

 

Содержание учебной дисциплины «Английский язык»  

предназначено для освоения специальностей СПО технического, социально-

экономического  профилей профессионального образования. 

 

43.02.15. Поварское и кондитерское дело 

 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Английский язык» 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в 

рамках промежуточной аттестации студентов в процессе освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования. 

 

3. МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

 

Учебная дисциплина «Английский язык» является учебным предметом 

обязательной предметной области «Иностранные языки» ФГОС среднего 

общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, учебная 

дисциплина «Английский язык» изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины «Английский 

язык» — в составе общих общеобразовательных учебных дисциплин, 

формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, для профессий СПО или специальностей СПО 

соответствующего профиля профессионального образования. 

 

 

 

 

 

 

4. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Освоение содержания учебной дисциплины «Английский язык» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

– сформированность ценностного отношения к языку как культурному фено- 

мену и средству отображения развития общества, его истории и духовной 
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культуры; 

– сформированность широкого представления о достижениях национальных 

культур, о роли английского языка и культуры в развитии мировой куль- 

туры; 

– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мирови- 

дения; 

– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность 

вести диалог на английском языке с представителями других культур, до- 

стигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных 

областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому 

образу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая самооб- 

разование, как в профессиональной области с использованием английского 

языка, так и в сфере английского языка; 

• метапредметных: 

– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения; 

– владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные си- 

туации межкультурной коммуникации; 

– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно 

общаться 

и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно 

разрешать конфликты; 

– умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адек- 

ватные языковые средства; 

• предметных: 

– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необхо- 

димой для успешной социализации и самореализации, как инструмента 

межкультурного общения в современном поликультурном мире; 

– владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и 

умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой 

специфике; 

умение выделять общее и различное в культуре родной страны и англогово- 

рящих стран; 

– достижение порогового уровня владения английским языком, 

позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями 

английского языка, так и с представителями других стран, использующими 

данный язык как средство общения; 

– сформированность умения использовать английский язык как средство для 

получения информации из англоязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 

 

5. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
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Технический профиль профессионального образования 

Основное содержание 

Введение 

Цели и задачи изучения учебной дисциплины «Английский язык». 

Английский язык как язык международного общения и средство познания 

национальных культур. 

Основные варианты английского языка, их сходство и различия. Роль 

английского языка при освоении профессий СПО и специальностей СПО. 

Практические занятия 

Приветствие, прощание, представление себя и других людей в официальной 

и неофициальной обстановке. 

Описание человека (внешность, национальность, образование, личные 

качества, род занятий, должность, место работы и др.). 

Семья и семейные отношения, домашние обязанности. 

Описание жилища и учебного заведения (здание, обстановка, условия жизни, 

техника, оборудование). 

Распорядок дня студента колледжа. 

Хобби, досуг. 

Описание местоположения объекта (адрес, как найти). 

Магазины, товары, совершение покупок. 

Физкультура и спорт, здоровый образ жизни. 

Экскурсии и путешествия. 

Россия, ее национальные символы, государственное и политическое 

устройство. 

Англоговорящие страны, географическое положение, климат, флора и фауна, 

национальные символы, государственное и политическое устройство, 

наиболее развитые отрасли экономики, достопримечательности, традиции. 

Научно-технический прогресс. 

Человек и природа, экологические проблемы. 

Индивидуальные проекты 

Сценарий телевизионной программы о жизни публичной персоны: 

биографические факты, вопросы для интервью и др. 

Экскурсия по родному городу (достопримечательности, разработка 

маршрута). 

Путеводитель по родному краю: визитная карточка, история, география, 

экологическая обстановка, фольклор. 

Презентация «Каким должен быть настоящий профессионал?». 

Профессионально ориентированное содержание 

Практические занятия 

Достижения и инновации в области науки и техники. 

Машины и механизмы. Промышленное оборудование. 

Современные компьютерные технологии в промышленности. 

Отраслевые выставки. 
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Ролевые игры 

Подбор персонала на открытые на предприятии вакансии. 

Интервью корреспондента с работниками предприятия (представление, 

описание личных и профессиональных качеств). 

Посещение вычислительного центра. 

Вывод на рынок нового продукта: его описание, характеристики 

(спецификация), достоинства, процесс производства, инструкция по 

эксплуатации. 

На международной специализированной выставке (представление 

продукции, переговоры с потенциальными клиентами). 

 

 

 

 

 

6. Тематическое планирование 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Английский язык» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС, 

ППССЗ) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет: 

- по специальности СПО технического профессионального образования — 

256 часов, из них аудиторная (обязательная) учебная нагрузка обучающихся, 

включая практические занятия, — 171 часов, внеаудиторная самостоятельная 

85 ч. 

 

 

Тематический план 

Вид учебной работы Количество часов 

Аудиторные занятия. Содержание 

обучения 

Специальности СПО 

Технический профиль профессионального образования 

Основное содержание 

Приветствие, прощание, представление себя и 

других людей в официальной и 

неофициальной обстановке 

10 

Описание человека (внешность, 

национальность, образование, личные 

качества, род 

занятий, должность, место работы и др.) 

15 

Семья и семейные отношения, домашние 

обязанности. 

10 

Описание жилища и учебного заведения 

(здание, обстановка, условия жизни, 

техника, оборудование) 

10 
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Распорядок дня студента колледжа 8 

Хобби, досуг 8 

Описание местоположения объекта (адрес, 

как найти) 

8 

Магазины, товары, совершение покупок 8 

Физкультура и спорт, здоровый образ жизни 12 

Экскурсии и путешествия 12 

Россия, ее национальные символы, 

государственное и политическое устройств 

12 

Англоговорящие страны, географическое 

положение, климат, флора и фауна, на- 

циональные символы, государственное и 

политическое устройство, наиболее развитые 

отрасли экономики, достопримечательности  

16 

Научно-технический прогресс 14 

Человек и природа, экологические проблемы 12 

Выбираем профессию 

 

16 

Итого 171 

Внеаудиторная самостоятельная работа 

Подготовка рефератов, составление 

рассказов, перевод технических 

текстов, составление схем и таблиц и 

др. 

85 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

Всего 256 
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7. ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ 
УЧЕБНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТУДЕНТОВ 

Содержание обучения Характеристика основных видов учебной 

деятельности студентов 

(на уровне учебных действий) 

Виды речевой деятельности 
Аудирование  Выделять наиболее существенные элементы 

сообщения. Извлекать необходимую информацию. 

Отделять объективную информацию от 

субъективной. Адаптироваться к индивидуальным 

особенностям говорящего, его темпу речи. 

Пользоваться языковой и контекстуальной догадкой, 

прогнозированием. Получать дополнительную 

информацию и уточнять полученную с помощью 

переспроса или просьбы. 

Выражать свое отношение (согласие, несогласие) к 

прослушанной информации, обосновывая его. 

Составлять реферат, аннотацию прослушанного 

текста; составлять таблицу, схему на основе 

информации из текста. Передавать на английском 

языке (устно или письменно) содержание 

услышанного. 
Говорение: 

• монологическая 

речь 

Осуществлять неподготовленное высказывание на 

заданную тему или в соответствии с ситуацией. 

Делать подготовленное сообщение (краткое, 

развернутое) различного характера (описание, 

повествование, характеристика, рассуждение) на 

заданную тему или в соответствии с ситуацией 

с использованием различных источников 

информации (в том числе презентацию, доклад, 

обзор, устный реферат); приводить 

аргументацию и делать заключения. 

Делать развернутое сообщение, содержащее 

выражение собственной точки зрения, оценку 

передаваемой информации. 

Комментировать 

услышанное/увиденное/прочитанное. 

Составлять устный реферат услышанного или 

прочитанного текста. 

Составлять вопросы для интервью. 

Давать определения известным явлениям, понятиям, 

предметам. 
• диалогическая речь Уточнять и дополнять сказанное. 

Использовать адекватные эмоционально-

экспрессивные средства, мимику и жесты. 

Соблюдать логику и последовательность 

высказываний. 

Использовать монологические высказывания 

(развернутые реплики) в диалогической речи. 

Принимать участие в диалогах (полилогах) 

различных видов (диалог-рассуждение, диалог-
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расспрос, диалог-побуждение, 

диалог — обмен информацией, диалог — обмен 

мнениями, дискуссия, полемика) на заданную тему 

или в соответствии с ситуа- 

цией; приводить аргументацию и делать заключения. 

Выражать отношение (оценку, согласие, несогласие) 

к высказываниям партнера. 

Проводить интервью на заданную тему. 

Запрашивать необходимую информацию. 

Задавать вопросы, пользоваться переспросами. 

Уточнять и дополнять сказанное, пользоваться 

перифразами. 

Содержание обучения Характеристика основных видов учебной 

деятельности студентов 

(на уровне учебных действий) 

 

 Инициировать общение, проявлять инициативу, 

обращаться за 

помощью к партнеру, подхватывать и дополнять его 

мысль, корректно прерывать партнера, менять тему 

разговора, завершать 

разговор. Использовать адекватные эмоционально-

экспрессивные средства, мимику и жесты. Соблюдать 

логику и последовательность высказываний. 

Концентрировать и распределять внимание в 

процессе общения. Быстро реагировать на реплики 

партнера. Использовать монологические 

высказывания (развернутые реплики) в 

диалогической речи 

Чтение: 

• просмотровое 

Определять тип и структурно-композиционные 

особенности текста. 

Получать самое общее представление о содержании 

текста, прогнозировать его содержание по заголовку, 

известным понятиям, терминам, географическим 

названиям, именам собственным 

• поисковое Извлекать из текста наиболее важную информацию. 

Находить информацию, относящуюся к 

определенной теме или отвечающую определенным 

критериям. 

Находить фрагменты текста, требующие детального 

изучения. 

Группировать информацию по определенным 

признакам 

• ознакомительное Использовать полученную информацию в других 

видах деятельности (например, в докладе, учебном 

проекте, ролевой игре). 

Понимать основное содержание текста, определять 

его главную мысль. Оценивать и интерпретировать 

содержание текста, высказывать свое отношение к 

нему 

• изучающее Обобщать информацию, полученную из текста, 

классифицировать ее, делать выводы. Использовать 
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полученную информацию в других видах 

деятельности (например, в докладе, учебном проекте, 

ролевой игре). Полно и точно понимать содержание 

текста, в том числе с помощью словаря. Оценивать и 

интерпретировать содержание текста, высказывать 

свое отношение к нему. 

Обобщать информацию, полученную из текста, 

классифицировать ее, делать выводы. Отделять 

объективную информацию от субъективной. 

Устанавливать причинно-следственные связи. 

Извлекать необходимую информацию. Составлять 

реферат, аннотацию текста. Составлять таблицу, 

схему с использованием информации из 

текста 

Письмо Описывать различные события, факты, явления, 

комментировать их, делать обобщения и выводы. 

Выражать и обосновывать свою точку зрения с 

использованием эмоционально-оценочных средств. 

Использовать образец в качестве опоры для 

составления собственного текста (например, 

справочного или энциклопедического характера). 

Содержание обучения Характеристика основных видов учебной 

деятельности студентов 

(на уровне учебных действий) 

 Писать письма и заявления, в том числе электронные, 

личного и делового характера с соблюдением правил 

оформления таких писем. Запрашивать 

интересующую информацию. Заполнять анкеты, 

бланки сведениями личного или делового характера, 

числовыми данными. 

Составлять резюме. Составлять рекламные 

объявления. Составлять описания вакансий. 

Составлять несложные рецепты приготовления блюд. 

Составлять простые технические спецификации, 

инструкции по 

эксплуатации. Составлять расписание на день, списки 

дел, покупок и др. 

Писать сценарии, программы, планы различных 

мероприятий (например, экскурсии, урока, лекции). 

Фиксировать основные сведения в процессе чтения 

или прослушивания текста, в том числе в виде 

таблицы, схемы, графика. Составлять развернутый 

план, конспект, реферат, аннотацию устного 

выступления или печатного текста, в том числе для 

даль- 

нейшего использования в устной и письменной речи 

(например, в докладах, интервью, собеседованиях, 

совещаниях, переговорах). Делать письменный 

пересказ текста; писать эссе (содержащие, описание, 

повествование, рассуждение), обзоры, рецензии. 

Составлять буклет, брошюру, каталог (например, с 

туристической информацией, меню, сводом правил). 
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Готовить текст презентации с использованием 

технических средств 

Речевые навыки и умения 
Лексические навыки Правильно употреблять лексику в зависимости от 

коммуника- 

тивного намерения; обладать быстрой реакцией при 

выборе лек- 

сических единиц. Правильно сочетать слова в 

синтагмах и предложениях. Использовать служебные 

слова для организации сочинительной и 

подчинительной связи в предложении, а также 

логической связи предложений в устном и 

письменном тексте (first(ly), second(ly), finally, at last, 

on the one hand, on the other hand, however, so, 

therefore и др.). Выбирать наиболее подходящий или 

корректный для конкретной ситуации синоним или 

антоним (например, plump, big, но не fat при 

описании чужой внешности; broad/wide avenue, но 

broad shoulders; healthy — ill (BrE), sick (AmE)). 

Распознавать на письме и в речевом потоке 

изученные лексические единицы. 

Определять значения и грамматическую функцию 

слов, опираясь на правила словообразования в 

английском языке (аффиксация, конверсия, 

заимствование). 

Различать сходные по написанию и звучанию слова. 

Пользоваться контекстом, прогнозированием и 

речевой догадкой при восприятии письменных и 

устных текстов. Определять происхождение слов с 

помощью словаря (Olympiad, gym, piano, laptop, 

computer и др.). Уметь расшифровывать некоторые 

аббревиатуры (G8, UN, EU, WTO, NATO и др.) 

Содержание обучения Характеристика основных видов учебной 

деятельности студентов 

(на уровне учебных действий) 

Грамматические 

Навыки 

Знать основные различия систем английского и 

русского языков: 

• наличие грамматических явлений, не присущих 

русскому языку (артикль, герундий и др.); 

• различия в общих для обоих языков 

грамматических явлениях (род существительных, 

притяжательный падеж, видовременные формы, 

построение отрицательных и вопросительных 

предложений, порядок членов предложения и др.). 

Правильно пользоваться основными 

грамматическими средствами 

английского языка (средства атрибуции, выражения 

количества, сравнения, модальности, образа и цели 

действия, выражения, просьбы, совета и др.). 

Формулировать грамматические правила, в том числе 

с использованием графической опоры (образца, 



17 

 

схемы, таблицы). Распознавать, образовывать и 

правильно употреблять в речи основные 

морфологические формы и синтаксические 

конструкции в зависимости от ситуации общения 

(например, сокращенные формы, широко 

употребительные в разговорной речи и имеющие 

ограниченное применение в официальной речи). 

Знать особенности грамматического оформления 

устных и письменных текстов; уметь изменять 

грамматическое оформление высказывания в 

зависимости от коммуникативного намерения. 

Различать сходные по форме и звучанию 

грамматические явления (например, причастие II и 

сказуемое в Past Simple, причастие I и герундий, 

притяжательное местоимение и личное местоимение 

+ is в сокращенной форме при восприятии на слух: 

his — he’s и др.). Прогнозировать грамматические 

формы незнакомого слова или конструкции, зная 

правило их образования либо сопоставляя с 

формами известного слова или конструкции 

(например, прогнозирование формы множественного 

числа существительного по окончании его начальной 

формы). Определять структуру простого и сложного 

предложения, устанавливать логические, временные, 

причинно-следственные, сочинительные, 

подчинительные и другие связи и отношения между 

элементами предложения и текста 

Орфографические 

навыки 

Усвоить правописание слов, предназначенных для 

продуктивного усвоения. Применять правила 

орфографии и пунктуации в речи. Знать основные 

различия в орфографии и пунктуации британского и 

американского вариантов английского языка. 

Проверять написание и перенос слов по словарю 

Произносительные 

Навыки 

Владеть Международным фонетическим алфавитом, 

уметь читать слова в транскрипционной записи. 

Знать технику артикулирования отдельных звуков и 

звукосочетаний. Формулировать правила чтения 

гласных и согласных букв и буквосочетаний; знать 

типы слогов. Соблюдать ударения в словах и фразах. 

Знать ритмико-интонационные особенности 

различных типов предложений: повествовательного; 

побудительного; вопросительного, включая 

разделительный и риторический вопросы; 

восклицательного 

Специальные навыки 

и умения 

Пользоваться толковыми, двуязычными словарями и 

другими справочными материалами, в том числе 

мультимедийными, а также поисковыми системами и 

ресурсами в сети Интернет. Составлять 

ассоциограммы и разрабатывать мнемонические 

средства для закрепления лексики, запоминания 

грамматических правил и др. 
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8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК»  

 

Оборудование учебного кабинета:  

− посадочные места по количеству обучающихся: 20 

− автоматизированное рабочее место преподавателя: компьютер, 

телевизор, доска 

− комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине «Английский 

язык»: плакаты, диски 

 

Технические средства обучения:  

− компьютер 

− проектор 

− колонки 
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «История» 

предназначена для изучения обществознания в ГБПОУ «Саткинский горно-

керамический колледж имени А.К. Савина», реализующего  программу под-

готовки специалистов среднего звена на базе основного общего образования 

при подготовке  

43.02.15 Поварское и кондитерское делоПрограмма разработана на ос-

нове требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к 

структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Исто-

рия», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ средне-

го профессионального образования на базе основного общего образования с 

учетом требований федеральных государственных образовательных стандар-

тов и получаемой  специальности среднего профессионального образования 

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Содержание программы «История» направлено на достижение следу-

ющих целей: 

• формирование у молодого поколения исторических ориентиров само-

идентификации в современном мире, гражданской идентичности личности; 

• формирование понимания истории как процесса эволюции общества, 

цивилизации и истории как науки; 

• усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при 

особом внимании к месту и роли России во всемирно-историческом процес-

се; 

• развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исто-

рические события, процессы и явления; 

• формирование у обучающихся системы базовых национальных цен-

ностей на основе осмысления общественного развития, осознания уникаль-

ности каждой личности, раскрывающейся полностью только в обществе и 

через общество; 

• воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории 

своего Отечества как единого многонационального государства, построенно-

го на основе равенства всех народов России. 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ИСТОРИЯ» 

 

Система исторического образования в России должна продолжить 

формирование и развитие исторических ориентиров самоидентификации мо-

лодых людей в современном мире, их гражданской позиции, патриотизма как 

нравственного качества личности. 

Значимость исторического знания в образовании обусловлена его по-

знавательными и мировоззренческими свойствами, вкладом в духовно-

нравственное становление молодежи. 

Содержание учебной дисциплины «История» ориентировано на осо-

знание студентами базовых национальных ценностей российского общества, 

формирование российской гражданской идентичности, воспитание гражда-

нина России, сознающего объективную необходимость выстраивания соб-

ственной образовательной траектории, непрерывного профессионального ро-

ста. 

Ключевые процессы, явления, факты всемирной и российской истории 

представлены в контексте всемирно-исторического процесса, в его социаль-

но-экономическом, политическом, этнокультурном и духовном аспектах. 

Особое внимание уделено историческим реалиям, оказавшим существенное 

влияние на «облик современности» как в России, так и во всем мире. 

Принципиальные оценки ключевых исторических событий опираются 

на положения Историко-культурного стандарта (ИКС), в котором сформули-

рованы основные подходы к преподаванию отечественной истории, пред-

ставлен перечень рекомендуемых для изучения тем, понятий и терминов, со-

бытий и персоналий, а также список «трудных вопросов истории». 

Основой учебной дисциплины «История» являются содержательные 

линии: историческое время, историческое пространство и историческое дви-

жение. В разделе программы «Содержание учебной дисциплины» они пред-

ставлены как сквозные содержательные линии: 

• эволюция хозяйственной деятельности людей в зависимости от уров-

ня развития производительных сил и характера экономических отношений; 

• процессы формирования и развития этнонациональных, социальных, 

религиозных и политических общностей; 

• образование и развитие государственности в последовательной смене 

форм и типов, моделей взаимоотношений власти и общества, эволюция по-

литической системы; 

• социальные движения со свойственными им интересами, целями и 

противоречиями; 

• эволюция международных отношений; 

• развитие культуры разных стран и народов. 

Содержание учебной дисциплины «История» разработано с ориентаци-

ей на технический, социально-экономический профиль, в рамках которых 

студенты осваивают специальности.  
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Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 119 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  117 

в том числе:  

     лабораторные занятия - 

     практические занятия 12 

     контрольные работы 
 

Консультации 2 

Внеаудиторная самостоятельная работа обучающе-

гося (всего) 

- 

в том числе:  

подготовка рефератов, выступлений, составление 

словаря исторических терминов,  

заполнение таблиц, работа с историческими доку-

ментами, текстами. 

 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного  зачета   

 

 

 

3. МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

 

 

Учебная дисциплина «История» изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана ППССЗ на базе основного общего образования с полу-

чением среднего общего образования. 
 

 

4. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает дости-

жение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

− сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости 

за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального наро-

да России, уважения к государственным символам (гербу, флагу, гимну); 

−становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и обязан-

ности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собствен- 

ного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

−готовность к служению Отечеству, его защите; 

−сформированность мировоззрения, соответствующего современному уров-

ню развития исторической науки и общественной практики, основанного на 
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диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осозна-

ние своего места в поликультурном мире; 

−сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готов-

ность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной дея-

тельности; 

−толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопони-

мания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

• метапредметных: 

−умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректи-

ровать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях; 

−умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффек- 

тивно разрешать конфликты; 

−владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

−готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках исторической информации, критически ее оценивать и интерпре-

тировать; 

−умение использовать средства информационных и коммуникационных тех-

нологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных за-

дач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной без-

опасности; 

−умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

• предметных: 

−сформированность представлений о современной исторической науке, ее 

специфике, методах исторического познания и роли в решении задач про-

грессивного развития России в глобальном мире; 

−владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, 

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

−сформированность умений применять исторические знания в профессио-

нальной и общественной деятельности, поликультурном общении; 

− владение навыками проектной деятельности и исторической реконструк-

ции с привлечением различных источников; 

−сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 

дискуссии по исторической тематике. 
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5. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Введение 

Значение изучения истории. Проблема достоверности исторических знаний. 

Исторические источники, их виды, основные методы работы с ними. Вспомо-

гательные исторические дисциплины. Историческое событие и историче-

ский факт. Концепции исторического развития (формационная, цивилизаци-

онная, их сочетание). Периодизация всемирной истории. История России — 

часть всемирной истории. 

1. Древнейшая стадия истории человечества 

Происхождение человека. Люди эпохи палеолита. Источники знаний о 

древнейшем человеке. Проблемы антропогенеза. Древнейшие виды человека. 

Расселение древнейших людей по земному шару. Появление человека совре-

менного вида. Палеолит. Условия жизни и занятия первобытных людей. Со-

циальные отношения. Родовая община. Формы первобытного брака. Дости-

жения людей палеолита. Причины зарождения и особенности первобытной 

религии и искусства. Археологические памятники палеолита на территории 

России. 

Практические занятия 

Археологические памятники палеолита на территории России. 

Неолитическая революция и ее последствия. Понятие «неолитическая ре-

волюция». Причины неолитической революции. Зарождение производящего 

хозяйства, появление земледелия и животноводства. Прародина производя-

щего хозяйства. Последствия неолитической революции. Древнейшие поселе-

ния земледельцев и животноводов. Неолитическая революция на территории 

современной России. Первое и второе общественное разделение труда. Появ-

ление ремесла и торговли. Начало формирования народов. Индоевропейцы и 

проблема их прародины. Эволюция общественных отношений, усиление не-

равенства. Соседская община. Племена и союзы племен. Укрепление власти 

вождей. Возникновение элементов государственности. Древнейшие города. 

Практическое занятие 

Неолитическая революция на территории современной России. 

2. Цивилизации Древнего мира 

Древнейшие государства. Понятие цивилизации. Особенности цивилизаций 

Древнего мира — древневосточной и античной. Специфика древнеегипет-

ской цивилизации. Города-государства Шумера. Вавилон. Законы царя Хам-

мурапи. Финикийцы и их достижения. Древние евреи в Палестине. Харапп-

ская цивилизация Индии. Индия под властью ариев. Зарождение древнеки-

тайской цивилизации. 

Практическое занятие 

Особенности цивилизаций Древнего мира — древневосточной и античной. 

Великие державы Древнего Востока. Предпосылки складывания великих 

держав, их особенности. Последствия появления великих держав. Хеттское 



9 

 

царство. Ассирийская военная держава. Урарту. Мидийско-Персидская дер-

жава — крупнейшее государство Древнего Востока. Государства Индии. 

Объединение Китая. Империи Цинь и Хань. 

Древняя Греция. Особенности географического положения и природы Гре-

ции. Минойская и микенская цивилизации. Последствия вторжения дорийцев 

в Грецию. Складывание полисного строя. Характерные черты полиса. Вели-

кая греческая колонизация и ее последствия. Развитие демократии в Афинах. 

Спарта и ее роль в истории Древней Греции. Греко-персидские войны, их ход, 

результаты, последствия. Расцвет демократии в Афинах. Причины и ре-

зультаты кризиса полиса. Македонское завоевание Греции. Походы Алек-

сандра Македонского и их результаты. Эллинистические государства — 

синтез античной и древневосточной цивилизации. 

Практическое занятие 

Великая греческая колонизация и ее последствия. 

Древний Рим. Рим в период правления царей. Рождение Римской республи-

ки и особенности управления в ней. Борьба патрициев и плебеев, ее результа-

ты. Римские завоевания. Борьба с Карфагеном. Превращение Римской рес-

публики в мировую державу. Система управления в Римской республике. 

Внутриполитическая борьба, гражданские войны. Рабство в Риме, восстание 

рабов под предводительством Спартака. От республики к империи. Римская 

империя: территория, управление. Периоды принципата и домината. Рим и 

провинции. Войны Римской империи. Римляне и варвары. Кризис Римской 

империи. Поздняя империя. Эволюция системы императорской власти. Ко-

лонат. Разделение Римской империи на Восточную и Западную. Великое пе-

реселение народов и падение Западной Римской империи. 

Практическое занятие 

Великое переселение народов и падение Западной Римской империи. 

Культура и религия Древнего мира. Особенности культуры и религиозных 

воззрений Древнего Востока. Монотеизм. Иудаизм. Буддизм — древнейшая 

мировая религия. Зарождение конфуцианства в Китае. Достижения культуры 

Древней Греции. Особенности древнеримской культуры. Античная филосо-

фия, наука, литература, архитектура, изобразительное искусство. Античная 

культура как фундамент современной мировой культуры. Религиозные пред-

ставления древних греков и римлян. Возникновение христианства. Особенно-

сти христианского вероучения и церковной структуры. Превращение хри-

стианства в государственную религию Римской империи. 

Практические занятия 

Возникновение христианства. 

Особенности христианского вероучения и церковной структуры. 

3. Цивилизации Запада и Востока в Средние века 

Великое переселение народов и образование варварских королевств в 

Европе. Средние века: понятие, хронологические рамки, периодизация. Вар-

вары и их вторжения на территорию Римской империи. Крещение варварских 

племен. Варварские королевства, особенности отношений варваров и римско-

го населения в различных королевствах. Синтез позднеримского и варвар-
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ского начал в европейском обществе раннего Средневековья. Варварские 

правды. 

Возникновение ислама. Арабские завоевания. Арабы. Мухаммед и его 

учение. Возникновение ислама. Основы мусульманского вероучения. Обра-

зование Арабского халифата. Арабские завоевания. Мусульмане и христиане. 

Халифат Омейядов и Аббасидов. Распад халифата. Культура исламского ми-

ра. Архитектура, каллиграфия, литература. Развитие науки. Арабы как свя-

зующее звено между культурами античного мира и средневековой Европы. 

Практические занятия 

Возникновение ислама. 

Основы мусульманского вероучения. 

Византийская империя. Территория Византии. Византийская империя: 

власть, управление. Расцвет Византии при Юстиниане. Попытка восстанов-

ления Римской империи. Кодификация права. Византия и славяне, славяниза-

ция Балкан. Принятие христианства славянскими народами. Византия и 

страны Востока. Турецкие завоевания и падение Византии. Культура Ви-

зантии. Сохранение и переработка античного наследия. Искусство, иконо-

пись, архитектура. Человек в византийской цивилизации. Влияние Византии 

на государственность и культуру России. 

Практическое занятие 

Принятие христианства славянскими народами. 

Восток в Средние века. Средневековая Индия. Ислам в Индии. Делийский 

султанат. Культура средневековой Индии. Особенности развития Китая. Ад-

министративно-бюрократическая система. Империи Суй, Тан. Монголы. Чин-

гисхан. Монгольские завоевания, управление державой. Распад Монгольской 

империи. Империя Юань в Китае. Свержение монгольского владычества в 

Китае, империя Мин. Китайская культура и ее влияние на соседние народы. 

Становление и эволюция государственности в Японии. Самураи. Правление 

сёгунов. 

Практическое занятие 

Китайская культура и ее влияние на соседние народы. 

Империя Карла Великого и ее распад. Феодальная раздробленность в 

Европе. Королевство франков. Военная реформа Карла Мартела и ее значе-

ние. Франкские короли и римские папы. Карл Великий, его завоевания и дер-

жава. Каролингское возрождение. Распад Каролингской империи. Причины и 

последствия феодальной раздробленности. Британия в раннее Средневековье. 

Норманны и их походы. Норманнское завоевание Англии. 

Практическое занятие 

Военная реформа Карла Мартела и ее значение. 

Основные черты западноевропейского феодализма. Средневековое обще-

ство. Феодализм: понятие, основные черты. Феодальное землевладение, вас-

сально-ленные отношения. Причины возникновения феодализма. Структура и 

сословия средневекового общества. Крестьяне, хозяйственная жизнь, кре-

стьянская община. Феодалы. Феодальный замок. Рыцари, рыцарская культу-

ра. 
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Практическое занятие 

Структура и сословия средневекового общества. 

Средневековый западноевропейский город. Города Средневековья, причи-

ны их возникновения. Развитие ремесла и торговли. Коммуны и сеньоры. Го-

родские республики. Ремесленники и цехи. Социальные движения. Повсе-

дневная жизнь горожан.Значение средневековых городов. 

Практическое занятие 

Повседневная жизнь горожан в Средние века. 

Католическая церковь в Средние века. Крестовые походы. Христианская 

церковь в Средневековье. Церковная организация и иерархия. Усиление роли 

римских пап. Разделение церквей, католицизм и православие. Духовенство, 

монастыри, их роль в средневековом обществе. Клюнийская реформа, мона-

шеские ордена. Борьба пап и императоров Священной Римской империи. 

Папская теократия. Крестовые походы, их последствия. Ереси в Средние 

века: причины их возникновения и распространения. Инквизиция. Упадок 

папства. 

Практическое занятие 

Крестовые походы, их последствия. 

Зарождение централизованных государств в Европе. Англия и Франция в 

Средние века. Держава Плантагенетов. Великая хартия вольностей. Фран-

ция под властью Капетингов на пути к единому государству. Оформление 

сословного представительства (Парламент в Англии, Генеральные штаты во 

Франции). Столетняя война и ее итоги. Османское государство и падение Ви-

зантии. Рождение Османской империи и государства Европы. Пиренейский 

полуостров в Средние века. Реконкиста. Образование Испании и Португалии. 

Политический и культурный подъем в Чехии. Ян Гус. Гуситские войны и их 

последствия. Перемены во внутренней жизни европейских стран. «Черная 

смерть» и ее последствия. Изменения в положении трудового населения. 

Жакерия. Восстание Уота Тайлера. Завершение складывания националь- 

ных государств. Окончательное объединение Франции. Война Алой и Белой 

розы в Англии. Укрепление королевской власти в Англии. 

Практические занятия 

Политический и культурный подъем в Чехии. Ян Гус. Гуситские войны и их 

последствия. 

Средневековая культура Западной Европы. Начало Ренессанса. Особен-

ности и достижения средневековой культуры. Наука и богословие. Духовные 

ценности Средневековья. Школы и университеты. Художественная культура 

(стили, творцы, памятники искусства). Изобретение книгопечатания и по-

следствия этого события. Гуманизм. Начало Ренессанса (Возрождения). 

Культурное наследие европейского Средневековья. 

Практическое занятие 

Культурное наследие европейского Средневековья. 

4. От Древней Руси к Российскому государству 

Образование Древнерусского государства. Восточные славяне: происхож-

дение, расселение, занятия, общественное устройство. Взаимоотношения с 
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соседними народами и государствами. Предпосылки и причины образования 

Древнерусского государства. Новгород и Киев — центры древнерусской гос-

ударственности. Варяжская проблема. Формирование княжеской власти 

(князь и дружина, полюдье). Первые русские князья, их внутренняя и внеш-

няя политика. Походы Святослава. 

Практическое занятие 

Предпосылки и причины образования Древнерусского государства. 

Крещение Руси и его значение. Начало правления князя Владимира Свято-

славича. Организация защиты Руси от кочевников. Крещение Руси: причи-

ны, основные события, значение. Христианство и язычество. Церковная ор-

ганизация на Руси.Монастыри. Распространение культуры и письменности. 

Практическое занятие 

Крещение Руси: причины, основные события, значение. 

Общество Древней Руси. Социально-экономический и политический строй 

Древней Руси. Земельные отношения. Свободное и зависимое население. 

Древнерусские города, развитие ремесел и торговли. Русская Правда. Поли-

тика Ярослава Мудрого и Владимира Мономаха. Древняя Русь и ее соседи. 

Раздробленность на Руси. Политическая раздробленность: причины и по-

следствия. Крупнейшие самостоятельные центры Руси, особенности их гео-

графического, социально-политического и культурного развития. Новгород-

ская земля. Владимиро-Суздальское княжество. Зарождение стремления к 

объединению русских земель. 

Практическое занятие 

Владимиро-Суздальское княжество. 

Древнерусская культура. Особенности древнерусской культуры. Возникно-

вение письменности. Летописание. Литература (слово, житие, поучение, 

хождение). Бы-линный эпос. Деревянное и каменное зодчество. Живопись 

(мозаики, фрески). Иконы. Декоративно-прикладное искусство. Развитие 

местных художественных школ. 

Практическое занятие 

Деревянное и каменное зодчество. 

Монгольское завоевание и его последствия. Монгольское нашествие. Сра-

жение на Калке. Поход монголов на Северо-Западную Русь. Героическая 

оборона русских городов. Походы монгольских войск на Юго-Западную Русь 

и страны Центральной Европы. Значение противостояния Руси монгольско-

му завоеванию. Борьба Руси против экспансии с Запада. Александр Яросла-

вич. Невская битва. Ледовое побоище. Зависимость русских земель от Орды 

и ее последствия. Борьба населения русских земель против ордынского вла-

дычества. 

Практическое занятие 

Значение противостояния Руси монгольскому завоеванию. 

Начало возвышения Москвы. Причины и основные этапы объединения 

русских земель. Москва и Тверь: борьба за великое княжение. Причины и ход 

возвышения Москвы. Московские князья и их политика. Княжеская власть и 
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церковь. Дмитрий Донской. Начало борьбы с ордынским владычеством. Ку-

ликовская битва, ее значение. 

Практическое занятие 

Куликовская битва, ее значение. 

Образование единого Русского государства. Русь при преемниках Дмитрия 

Донского. Отношения между Москвой и Ордой, Москвой и Литвой. Фео-

дальная война второй четверти XV века, ее итоги. Автокефалия Русской пра-

вославной церкви. Иван III. Присоединение Новгорода. Завершение объеди-

нения русских земель. Прекращение зависимости Руси от Золотой Орды. 

Войны с Казанью, Литвой, Ливонским орденом и Швецией. Образование 

единого Русского государства и его значение. Усиление великокняжеской 

власти. Судебник 1497 года. Происхождение герба России. Система земле-

владения. Положение крестьян, ограничение их свободы. Предпосылки и 

начало складывания крепостнической системы. 

Практическое занятие 

Образование единого Русского государства и его значение. 

 

5. Россия в ХVI— ХVII веках: от великого княжества к царству 

Россия в правление Ивана Грозного. Россия в период боярского правления. 

Иван IV. Избранная рада. Реформы 1550-х годов и их значение. Становление 

приказной системы. Укрепление армии. Стоглавый собор. Расширение тер-

ритории государства, его многонациональный характер. Походы на Казань. 

Присоединение Казанского и Астраханского ханств, борьба с Крымским хан-

ством, покорение Западной Сибири. Ливонская война, ее итоги и послед-

ствия. Опричнина, споры о ее смысле. Последствия опричнины. Россия в 

конце XVI века, нарастание кризиса. Учреждение патриаршества. Закрепо-

щение крестьян. 

Практическое занятие 

Опричнина, споры о ее смысле.  

Смутное время начала XVII века. Царствование Б. Годунова. Смута: при-

чины, участники, последствия. Самозванцы. Восстание под предводитель-

ством И. Болотникова. Вмешательство Речи Посполитой и Швеции в Смуту. 

Оборона Смоленска. Освободительная борьба против интервентов. Патрио-

тический подъем народа. Окончание Смуты и возрождение российской госу-

дарственности. Ополчение К.Минина и Д. Пожарского. Освобождение Моск-

вы. Начало царствования династии Романовых. 

Практическое занятие 

Окончание Смуты и возрождение российской государственности. 

Экономическое и социальное развитие России в XVII веке. Народные 

движения. Экономические последствия Смуты. Восстановление хозяйства. 

Новые явления в экономике страны: рост товарно-денежных отношений, раз-

витие мелкотоварного производства, возникновение мануфактур. Развитие 

торговли, начало формирования всероссийского рынка. Окончательное за-

крепощение крестьян. Народные движения в XVII веке: причины, формы, 
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участники. Городские восстания. Восстание под предводительством С. Т. Ра-

зина. 

Практическое занятие 

Народные движения в XVII веке: причины, формы, участники. 

Становление абсолютизма в России. Внешняя политика России в ХVII 

веке. 

Усиление царской власти. Развитие приказной системы. Преобразования в 

армии.Начало становления абсолютизма. Власть и церковь. Реформы патри-

арха Никона. Церковный раскол. Протопоп Аввакум. Освоение Сибири и 

Дальнего Востока. Русские первопроходцы. Внешняя политика России в 

XVII веке. Взаимоотношения с соседними государствами и народами. Россия 

и Речь Посполитая. Смоленская война. Присоединение к России Левобереж-

ной Украины и Киева. Отношения России с Крымским ханством и Осман-

ской империей. 

Практические занятия 

Реформы патриарха Никона. 

Церковный раскол. 

Культура Руси конца XIII— XVII веков. Культура XIII—XV веков. Лето-

писание. Важнейшие памятники литературы (памятники куликовского цикла, 

сказания, жития, хождения). Развитие зодчества (Московский Кремль, мона-

стырские комплексы-крепости). Расцвет иконописи (Ф. Грек, А. Рублев). 

Культура XVI века.Книгопечатание (И. Федоров). Публицистика. Зодчество 

(шатровые храмы). «Домострой». Культура XVII века. Традиции и новые ве-

яния, усиление светского характера культуры. Образование. Литература: но-

вые жанры (сатирические повести, автобиографические повести), новые ге-

рои. Зодчество: основные стили и памятники.Живопись (С. Ушаков). 

Практическое занятие 

Культура России XVII века. 

6. Страны Запада и Востока в ХVI—ХVIII веке 

Экономическое развитие и перемены в западноевропейском обществе. 

Новые формы организации производства. Накопление капитала. Зарождение 

ранних капиталистических отношений. Мануфактура. Открытия в науке, 

усовершенствование в технике, внедрение технических новинок в производ-

ство. Революции в кораблестроении и военном деле. Совершенствование ог-

нестрельного оружия. Развитие торговли и товарно-денежных отношений. 

Революция цен и ее последствия. 

Практическое занятие 

Зарождение ранних капиталистических отношений. 

Великие географические открытия. Образование колониальных империй. 

Великие географические открытия, их технические, экономические и интел-

лектуальные предпосылки. Поиски пути в Индию и открытие Нового Света 

(Х. Колумб, Васко да Гама, Ф. Магеллан). Разделы сфер влияния и начало 

формирования колониальной системы. Испанские и португальские колонии в 

Америке. Политические, экономические и культурные последствия Великих 

географических открытий. 
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Практическое занятие 

Политические, экономические и культурные последствия Великих географи-

ческих открытий. 

Возрождение и гуманизм в Западной Европе. Эпоха Возрождения. Поня-

тие «Возрождение». Истоки и предпосылки становления культуры Ренессан-

са в Италии. Гуманизм и новая концепция человеческой личности. Идеи гу-

манизма в Северной Европе. Влияние гуманистических идей в литературе, 

искусстве и архитектуре. Высокое Возрождение в Италии. Искусство стран 

Северного Возрождения. 

Практическое занятие 

Высокое Возрождение в Италии. 

Реформация и контрреформация. Понятие «протестантизм». Церковь 

накануне Реформации. Гуманистическая критика церкви. Мартин Лютер. Ре-

формация в Германии, лютеранство. Религиозные войны. Крестьянская война 

в Германии. Жан Кальвин и распространение его учения. Новая конфессио-

нальная карта Европы. Контрреформация и попытки преобразований в като-

лическом мире. Орден иезуитов. 

Практическое занятие 

Крестьянская война в Германии. 

Становление абсолютизма в европейских странах. Абсолютизм как обще-

ственно-политическая система. Абсолютизм во Франции. Религиозные войны 

и правление Генриха IV. Франция при кардинале Ришелье. Фронда. Людовик 

XIV — «король-солнце». Абсолютизм в Испании. Испания и империя Габс-

бургов в XVII—XVIII веках. Англия в эпоху Тюдоров. Превращение Англии 

в великую морскую державу при Елизавете I. Общие черты и особенности 

абсолютизма в странах Европы. «Просвещенный абсолютизм», его значение 

и особенности в Пруссии, при монархии Габсбургов. 

Практическое занятие 

Общие черты и особенности абсолютизма в странах Европы. 

Англия в XVII— ХVIII веках. Причины и начало революции в Англии. Де-

мократические течения в революции. Провозглашение республики. Протек-

торат О. Кромвеля. Реставрация монархии. Итоги, характер и значение Ан-

глийской революции. «Славная революция». Английское Просвещение. Дж. 

Локк. Политическое развитие Англии в XVIII веке. Колониальные проблемы. 

Подъем мануфактурного производства. Начало промышленной революции. 

Изменения в социальной структуре общества. 

Практическое занятие 

Итоги, характер и значение Английской революции. 

Страны Востока в XVI—XVIII веках. Османские завоевания в Европе. 

Борьба европейских стран с османской опасностью. Внутренний строй 

Османской империи и причины ее упадка. Маньчжурское завоевание Китая. 

Империя Цин и ее особенности. Начало проникновения европейцев в Китай. 

Цинская политика изоляции. Сёгунат Токугавы в Японии. 

Практическое занятие 

Сёгунат Токугавы в Японии. 
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Страны Востока и колониальная экспансия европейцев. Колониальные 

захваты Англии, Голландии и Франции. Колониальное соперничество. Скла-

дывание колониальной системы. Колонизаторы и местное население. Значе-

ние колоний для развития стран Западной Европы. Испанские и португаль-

ские колонии Америки, ввоз африканских рабов. Английские колонии в Се-

верной Америке: социально-экономическое развитие и политическое устрой-

ство. Рабовладение. Европейские колонизаторы в Индии. Захват Индии Ан-

глией и его последствия. 

Практическое занятие 

Европейские колонизаторы в Индии. 

Международные отношения в XVII— XVIII веках. Религиозные, эконо-

мические и колониальные противоречия. Причины, ход, особенности, по-

следствия Тридцатилетней войны. Вестфальский мир и его значение. Геге-

мония Франции в Европе во второй половине ХVII века. Династические вой-

ны XVIII века. (Война за испанское наследство, Война за австрийское 

наследство). Семилетняя война — прообраз мировой войны. 

Практическое занятие 

Причины, ход, особенности, последствия Тридцатилетней войны. 

Развитие европейской культуры и науки в XVII— XVIII веках. Эпоха 

просвещения. Новые художественные стили: классицизм, барокко, рококо. 

Крупнейшие писатели, художники, композиторы. Просвещение: эпоха и 

идеология. Развитие науки, важнейшие достижения. Идеология Просвещения 

и значение ее распространения. Учение о естественном праве и обществен-

ном договоре. Вольтер, Ш. Монтескьё, Ж. Ж. Руссо. 

Практическое занятие 

Идеология Просвещения и значение ее распространения. 

Война за независимость и образование США. Причины борьбы англий-

ских колоний в Северной Америке за независимость. Начало освободитель-

ного движения. Декларация независимости США. Образование США. Война 

за независимость как первая буржуазная революция в США. Конституция 

США. Билль о правах. 

Практическое занятие 

Война за независимость как первая буржуазная революция в США. 

Французская революция конца XVIII века. Предпосылки и причины 

Французской революции конца XVIII века. Начало революции. Декларация 

прав человека и гражданина. Конституционалисты, жирондисты и якобинцы. 

Конституция 1791 года. Начало революционных войн. Свержение монархии 

и установление республики. Якобинская диктатура. Террор. Падение яко-

бинцев. От термидора к брюмеру. Установление во Франции власти Напо-

леона Бонапарта. Итоги революции. Международное значение революции. 

Практическое занятие 

Якобинская диктатура. 

7. Россия в конце ХVII—ХVIII веков: от царства к империи 

Россия в эпоху петровских преобразований. Дискуссии о Петре I, значении 

и цене его преобразований. Начало царствования Петра I. Стрелецкое вос-
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стание. Правление царевны Софьи. Крымские походы В. В. Голицына. Нача-

ло самостоятельного правления Петра I. Азовские походы. Великое посоль-

ство. Первые преобразования. Северная война: причины, основные события, 

итоги. Значение Полтавской битвы. Прутский и Каспийский походы. Провоз-

глашение России империей. Государственные реформы Петра I. Реорганиза-

ция армии. Реформы государственного управления (учреждение Сената, кол-

легий, губернская реформа и др.). Указ о единонаследии. Табель о рангах. 

Утверждение абсолютизма. Церковная реформа. Развитие экономики. Поли-

тика протекционизма и меркантилизма. Подушная подать. Введение пас-

портной системы. Социальные движения. Восстания в Астрахани, на Дону. 

Итоги и цена преобразований Петра Великого. 

Практическое занятие 

Итоги и цена преобразований Петра Великого. 

Экономическое и социальное развитие в XVIII веке. Народные движения. 

Развитие промышленности и торговли во второй четверти — конце ХVIII ве-

ка. Рост помещичьего землевладения. Основные сословия российского обще-

ства, их положение. Усиление крепостничества. Восстание под предводи-

тельством Е. И. Пугачева и его значение. 

Практическое занятие 

Восстание под предводительством Е. И. Пугачева и его значение. 

Внутренняя и внешняя политика России в середине — второй половине 

XVIII века. Дворцовые перевороты: причины, сущность, последствия. Внут-

ренняя и внешняя политика преемников Петра I. Расширение привилегий 

дворянства. Русско-турецкая война 1735—1739 годов. Участие России в Се-

милетней войне. Короткое правление Петра III. Правление Екатерины II. По-

литика «просвещенного абсолютизма»: основные направления, мероприятия, 

значение. Уложенная комиссия. Губернская реформа. Жалованные грамоты 

дворянству и городам. Внутренняя политика Павла I, его свержение. Внеш-

няя политика Екатерины II. Русско-турецкие войны и их итоги. Великие рус-

ские полководцы и флотоводцы (П. А. Румянцев, А. В. Суворов, Ф. Ф. Уша-

ков). Присоединение и освоение Крыма и Новороссии; Г. А. Потемкин. Уча-

стие России в разделах Речи Посполитой. Внешняя политика Павла I. Ита- 

льянский и Швейцарский походы А. В. Суворова, Средиземноморская экспе-

диция Ф. Ф. Ушакова. 

Практическое занятие 

Присоединение и освоение Крыма и Новороссии. 

Русская культура XVIII века. Нововведения в культуре петровских времен. 

Просвещение и научные знания (Ф. Прокопович. И. Т. Посошков). Литерату-

ра и искусство. Архитектура и изобразительное искусство (Д. Трезини, В. В. 

Растрелли, И.Н. Никитин). Культура и быт России во второй половине XVIII 

века. Становление отечественной науки; М. В. Ломоносов. Исследователь-

ские экспедиции. Историческая наука (В. Н. Татищев). Русские изобретатели 

(И. И. Ползунов, И. П. Кулибин). Общественная мысль (Н. И. Новиков, А. Н. 

Радищев). Литература: основные направления, жанры, писатели (А. П. Сума-

роков, Н.М. Карамзин, Г. Р. Державин, Д. И. Фонвизин). Развитие архитекту-
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ры, живописи, скульптуры, музыки (стили и течения, художники и их произ-

ведения). Театр (Ф. Г. Волков). 

Практическое занятие 

Историческая наука в России в ХVIII веке. 

 

8. Становление индустриальной цивилизации 

 

Промышленный переворот и его последствия. Промышленный переворот 

(промышленная революция), его причины и последствия. Важнейшие изоб-

ретения. Технический переворот в промышленности. От мануфактуры к фаб-

рике. Машинное производство. Появление новых видов транспорта и 

средств связи. Социальные последствия промышленной революции. Инду-

стриальное общество. Экономическое развитие Англии и Франции в ХIХ ве-

ке. Конец эпохи «свободного капитализма». Концентрация производства и 

капитала. Монополии и их формы. Финансовый капитал. Роль государства в 

экономике. 

Практическое занятие 

Социальные последствия промышленной революции. Индустриальное обще-

ство. 

Международные отношения. Войны Французской революции и Наполео-

новские войны. Антифранцузские коалиции. Крушение наполеоновской им-

перии и его причины. Создание Венской системы международных отноше-

ний. Священный союз. Восточный вопрос и обострение противоречий меж-

ду европейскими державами. Крымская (Восточная) война и ее последствия. 

Франко-прусская война и изменение расстановки сил на мировой арене. Ко-

лониальные захваты. Противоречия между державами. Складывание систе-

мы союзов. Тройственный союз. Франко-русский союз — начало образова-

ния Антанты. 

Практическое занятие 

Крымская (Восточная) война и ее последствия. 

Политическое развитие стран Европы и Америки. Страны Европы после 

Наполеоновских войн. Июльская революция во Франции. Образование неза-

висимых государств в Латинской Америке. Эволюция политической системы 

Великобритании, чартистское движение. Революции во Франции, Германии, 

Австрийской империи и Италии в 1848—1849 годах: характер, итоги и по-

следствия. Пути объединения национальных государств: Италии, Германии. 

Социально-экономическое развитие США в конце XVIII — первой половине 

XIX века. Истоки конфликта Север — Юг. Президент А. Линкольн. Граж-

данская война в США. Отмена рабства. Итоги войны. Распространение соци-

алистических идей. Первые социалисты. Учение К. Маркса. Рост рабочего 

движения. Деятельность I Интернационала. Возникновение социал-

демократии. Образование II Интернационала. Течения внутри социал-

демократии. 

Практическое занятие 

Гражданская война в США. 
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Развитие западноевропейской культуры. Литература. Изобразительное ис-

кусство. Музыка. Романтизм, реализм, символизм в художественном творче-

стве. Секуляризация науки. Теория Ч. Дарвина. Важнейшие научные откры-

тия. Революция в физике. Влияние культурных изменений на повседневную 

жизнь и быт людей. Автомобили и воздухоплавание. 

9. Процесс модернизации в традиционных обществах Востока 

Колониальная экспансия европейских стран. Индия. Особенности соци-

ально-экономического и политического развития стран Востока. Страны Во-

стока и страны Запада: углубление разрыва в темпах экономического роста. 

Значение колоний для ускоренного развития западных стран. Колониальный 

раздел Азии и Африки. Традиционные общества и колониальное управление. 

Освободительная борьба народов колоний и зависимых стран. Индия под 

властью британской короны. Восстание сипаев и реформы в управлении Ин-

дии. 

Практическое занятие 

Колониальный раздел Азии и Африки. 

Китай и Япония. Начало превращения Китая в зависимую страну. Опиум-

ные войны. Восстание тайпинов, его особенности и последствия. Упадок и 

окончательное закабаление Китая западными странами. Особенности япон-

ского общества в период сёгуната Токугава. Насильственное «открытие» 

Японии. Революция Мэйдзи и ее последствия. Усиление Японии и начало ее 

экспансии в Восточной Азии. 

Практическое занятие 

Революция Мэйдзи и ее последствия. 

10. Российская империя в ХIХ веке 

Внутренняя и внешняя политика России в начале XIX века. Император 

Александр I и его окружение. Создание министерств. Указ о вольных хлебо-

пашцах. Меры по развитию системы образования. Проект М. М. Сперанско-

го. Учреждение Государственного совета. Участие России в антифранцуз-

ских коалициях. Тильзитский мир 1807 года и его последствия. Присоедине-

ние к России Финляндии и Бессарабии. Отечественная война 1812 года. Пла-

ны сторон, основные этапы и сражения войны. Герои войны (М. И. Кутузов, 

П. И. Багратион, Н. Н. Раевский, Д. В. Давыдов и др.). Причины победы Рос-

сии в Отечественной войне 1812 года Заграничный поход русской армии 

1813—1814 годов. Венский конгресс. Роль России в европейской политике в 

1813—1825 годах. Изменение внутриполитического курса Александра I в 

1816—1825 годах. Аракчеевщина. Военные поселения. 

Практическое занятие 

Отечественная война 1812 года. 

Движение декабристов. Движение декабристов: предпосылки возникнове-

ния, идейные основы и цели, первые организации, их участники. Южное об-

щество; «Русская правда» П. И. Пестеля. Северное общество; Конституция Н. 

М. Муравьева. 

Выступления декабристов в Санкт-Петербурге (14 декабря 1825 года) и на 

юге, их итоги. Значение движения декабристов. 
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Практическое занятие 

Значение движения декабристов. 

Внутренняя политика Николая I. Правление Николая I. Преобразование и 

укрепление роли государственного аппарата. Кодификация законов. Соци-

ально-экономическое развитие России во второй четверти XIX века. Кре-

стьянский вопрос. Реформа управления государственными крестьянами П. Д. 

Киселева. Начало промышленного переворота, его экономические и соци-

альные последствия. Финансовая реформа Е. Ф. Канкрина. Политика в обла-

сти образования. Теория официальной народности (С. С. Уваров). 

Практическое занятие 

Начало промышленного переворота в России, его экономические и социаль-

ные последствия. 

Общественное движение во второй четверти XIX века. Оппозиционная 

общественная мысль. «Философическое письмо» П. Я. Чаадаева. Славянофи-

лы (К. С. и И. С. Аксаковы, И. В. и П. В. Киреевские, А. С. Хомяков, Ю. Ф. 

Самарин и др.) и западники (К. Д. Кавелин, С. М. Соловьев, Т. Н. Грановский 

и др.). Революционно- социалистические течения (А. И. Герцен, Н. П. Ога-

рев, В. Г. Белинский). Общество петрашевцев. Создание А. И. Герценом тео-

рии русского социализма и его издательская деятельность. 

Практическое занятие 

Создание А. И. Герценом теории русского социализма и его издательская де-

ятельность. 

Внешняя политика России во второй четверти XIX века. Россия и рево-

люционные события 1830—1831 и 1848—1849 годов в Европе. Восточный 

вопрос. Войны с Ираном и Турцией. Кавказская война. Крымская война 

1853—1856 годов: причины, этапы военных действий, итоги. Героическая 

оборона Севастополя и ее герои. 

Практическое занятие 

Героическая оборона Севастополя в 1854—1855 годах и ее герои. 

Отмена крепостного права и реформы 60—70-х годов XIX века. Контр-

реформы. Необходимость и предпосылки реформ. Император Александр II и 

его окружение. Планы и проекты переустройства России. Подготовка кре-

стьянской реформы. Разработка проекта реформы в Редакционных комис-

сиях. Основные положения Крестьянской реформы 1861 года и условия 

освобождения крестьян. Значение отмены крепостного права. Земская и го-

родская реформы, создание системы местного самоуправления. Судебная ре-

форма, суд присяжных. Введение всеобщей воинской повинности. Реформы 

в области образования и печати. Итоги и следствия реформ 1860—1870-х го-

дов. «Конституция М. Т. Лорис-Меликова». Александр III. Причины контр-

реформ, их основные направления и последствия. 

Практическое занятие 

Значение отмены крепостного права в России. 

Общественное движение во второй половине XIX века. Общественное 

движение в России в последней трети XIX века. Консервативные, либераль-

ные, радикальные течения общественной мысли. Народническое движение: 
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идеология (М. А. Бакунин, П. Л. Лавров, П. Н. Ткачев), организации, тактика. 

Деятельность «Земли и воли» и «Народной воли». Охота народовольцев на 

царя. Кризис революционного народничества. Основные идеи либерального 

народничества. Распространение марксизма и  зарождение российской соци-

ал-демократии. Начало рабочего движения. 

Практическое занятие 

Народническое движение. 

Экономическое развитие во второй половине XIX века. Социально-

экономическое развитие пореформенной России. Сельское хозяйство после 

отмены крепостного права. Развитие торговли и промышленности. Железно-

дорожное строительство. Завершение промышленного переворота, его по-

следствия. Возрастание роли государства в экономической жизни страны. 

Курс на модернизацию промышленности. Экономические и финансовые ре-

формы (Н. X. Бунге, С.Ю. Витте). Разработка рабочего законодательства. 

Практическое занятие 

Курс на модернизацию промышленности в России во второй половине ХIХ 

века. 

Внешняя политика России во второй половине XIX века. Европейская 

политика. А. М. Горчаков и преодоление последствий поражения в Крым-

ской войне. Русско- турецкая война 1877—1878 годов, ход военных действий 

на Балканах — в Закавказье. Роль России в освобождении балканских наро-

дов. Присоединение Казахстана и Средней Азии. Заключение русско-

французского союза. Политика России на Дальнем Востоке. Россия в между-

народных отношениях конца XIX века. 

Практическое занятие 

Русско-турецкая война 1877—1878 годов. 

Русская культура XIX века. Развитие науки и техники (Н. И. Лобачевский, 

Н. И. Пирогов, Н. Н. Зинин, Б. С. Якоби, А. Г. Столетов, Д. И.Менделеев, 

И.М. Сеченов и др.). Географические экспедиции, их участники. Расширение 

сети школ и университетов. Основные стили в художественной культуре 

(романтизм, классицизм, реализм). 

Золотой век русской литературы: писатели и их произведения (В. А. Жуков-

ский, А. С. Пушкин, М. Ю. Лермонтов, Н. В. Гоголь и др.). Общественное 

звучание литературы (Н. А. Некрасов, И. С. Тургенев, Л. Н. Толстой, Ф. М. 

Достоевский). Становление и развитие национальной музыкальной школы 

(М. И. Глинка, П. И. Чайковский, Могучая кучка). Расцвет театрального ис-

кусства, возрастание его роли в общественной жизни. Живопись: академизм, 

реализм, передвижники. Архитектура: стили (русский ампир, классицизм), 

зодчие и их произведения. Место российской культуры в мировой культуре 

XIX века. 

Практическое занятие 

Золотой век русской литературы. 

11. От Новой истории к Новейшей 

Мир в начале ХХ века. Понятие «новейшая история». Важнейшие измене-

ния на карте мира. Первые войны за передел мира. Окончательное формиро-
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вание двух блоков в Европе (Тройственного союза и Антанты), нарастание 

противоречий между ними. Военно-политические планы сторон. Гонка во-

оружений. Балканские войны. Подготовка к большой войне. Особенности 

экономического развития Великобритании, Франции, Германии, США. Со-

циальные движения и социальные реформы. Реформизм в деятельности пра-

вительств. Влияние достижений научно-технического прогресса. 

Пробуждение Азии в начале ХХ века. Колонии, зависимые страны и мет-

рополии. Начало антиколониальной борьбы. Синьхайская революция в Ки-

тае. Сун Ятсен. Гоминьдан. Кризис Османской империи и Младотурецкая ре-

волюция. Революция в Иране. Национально-освободительная борьба в Индии 

против британского господства. Индийский национальный конгресс. М. Ган-

ди. 

Практическое занятие 

Синьхайская революция в Китае. 

Россия на рубеже XIX— XX веков. Динамика промышленного развития. 

Роль государства в экономике России. Аграрный вопрос. Император Николай 

II, его политические воззрения. Общественное движение Возникновение со-

циалистических и либеральных организаций и партий: их цели, тактика, ли-

деры (Г. В. Плеханов, В. М. Чернов, В. И. Ленин, Ю. О. Мартов, П. Б. 

Струве). Усиление рабочего и крестьянского движения. Внешняя политика 

России. Конференции в Гааге. Усиление влияния в Северо-Восточном Китае. 

Русско-японская война 1904—1905 годов: планы сторон, основные сражения. 

Портсмутский мир. 

Революция 1905—1907 годов в России. Причины революции. «Кровавое 

воскресенье» и начало революции. Развитие революционных событий и по-

литика властей. Советы как форма политического творчества масс. Мани-

фест 17 октября 1905 года. Московское восстание. Спад революции. Станов-

ление конституционной монархии и элементов гражданского общества. Ле-

гальные политические партии. Опыт российского парламентаризма 1906—

1917 годов: особенности парламентской системы, ее полномочия и влияние 

на общественно-политическую жизнь, тенденции эволюции. Результаты 

Первой российской революции в политических и социальных аспектах. 

Практическое занятие 

Становление конституционной монархии и элементов гражданского обще-

ства. 

Россия в период столыпинских реформ. П. А. Столыпин как государствен-

ный деятель. Программа П. А. Столыпина, ее главные цели и комплексный 

характер. П. А. Столыпин и III Государственная дума. Основное содержание 

и этапы реализации аграрной реформы, ее влияние на экономическое и соци-

альное развитие России. Проблемы и противоречия в ходе проведения аграр-

ной реформы. Другие реформы и их проекты. Экономический подъем. Поли-

тическая и общественная жизнь в России в 1910— 1914 годы. Обострение 

внешнеполитической обстановки. 

Практическое занятие 
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Основное содержание и этапы реализации столыпинской аграрной реформы, 

ее влияние на экономическое и социальное развитие России. 

Серебряный век русской культуры. Открытия российских ученых в науке 

и технике. Русская философия: поиски общественного идеала. Сборник «Ве-

хи». Развитие литературы: от реализма к модернизму. Поэзия Серебряного 

века. Изобразительное искусство: традиции реализма, «Мир искусства», 

авангардизм, его направления. Архитектура. Скульптура. Музыка. 

Практическое занятие 

Русская философия: поиски общественного идеала. 

Первая мировая война. Боевые действия 1914—1918 годов. Особенности 

и участники войны. Начальный период боевых действий (август—декабрь 

1914 года). Восточный фронт и его роль в войне. Успехи и поражения рус-

ской армии. Переход к позиционной войне. Основные сражения в Европе в 

1915—1917 годах. Брусиловский прорыв и его значение. Боевые действия в 

Африке и Азии. Вступление в войну США и выход из нее России. Боевые дей-

ствия в 1918 году. Поражение Германии и ее союзников. 

Практическое занятие 

Восточный фронт и его роль в Первой мировой войне. 

Первая мировая война и общество. Развитие военной техники в годы вой-

ны. Применение новых видов вооружений: танков, самолетов, отравляющих 

газов. Перевод государственного управления и экономики на военные рельсы. 

Государственное регулирование экономики. Патриотический подъем в 

начале войны. Власть и общество на разных этапах войны. Нарастание тягот 

и бедствий населения. Антивоенные и национальные движения. Нарастание 

общенационального кризиса в России. Итоги Первой мировой войны. Па-

рижская и Вашингтонская конференции и их решения. 

Практическое занятие 

Власть и российское общество на разных этапах Первой мировой войны. 

Февральская революция в России. От Февраля к Октябрю. Причины ре-

волюции. Отречение Николая II от престола. Падение монархии как начало 

Великой российской революции. Временное правительство и Петроградский 

совет рабочих и солдатских депутатов: начало двоевластия. Вопросы о войне 

и земле. «Апрельские тезисы» В. И. Ленина и программа партии большевиков 

о переходе от буржуазного этапа революции к пролетарскому (социалисти-

ческому). Причины апрельского, июньского и июльского кризисов Времен-

ного правительства. Конец двоевластия. На пороге экономической катастро-

фы и распада: Россия в июле—октябре 1917 года. Деятельность 

А. Ф. Керенского во главе Временного правительства. Выступление Л. Г. 

Корнилова и его провал. Изменения в революционной части политического 

поля России: раскол эсеров, рост влияния большевиков в Советах. 

Практическое занятие 

Временное правительство и Петроградский совет рабочих и солдатских де-

путатов в 1917 году. 

Октябрьская революция в России и ее последствия. События 24—25 ок-

тября в Петрограде, приход к власти большевиков во главе с В. И. Лениным. 



24 

 

Союз большевиков и левых эсеров. Установление власти Советов в основных 

регионах России. II Всероссийский съезд Советов. Декреты о мире и о земле. 

Формирование новых органов власти. Создание ВЧК, начало формирования 

Красной Армии. Отношение большевиков к созыву Учредительного собра-

ния. Причины разгона Учредительного собрания. Создание федеративного 

социалистического государства и его оформление в Конституции РСФСР 

1918 года. Советско-германские переговоры и заключение Брестского мира, 

его условия, экономические и политические последствия. Разрыв левых эсе-

ров с большевиками, выступление левых эсеров и его разгром. Установление 

однопартийного режима. 

Практическое занятие 

II Всероссийский съезд Советов. Декреты о мире и о земле. 

Гражданская война в России. Причины Гражданской войны. Красные и бе-

лые: политические ориентации, лозунги и реальные действия, социальная 

опора. Другие участники Гражданской войны. Цели и этапы участия ино-

странных государств в Гражданской войне. Начало фронтовой Гражданской 

войны. Ход военных действий на фронтах в 1918—1920 годах. Завершающий 

период Гражданской войны. Причины победы красных. Россия в годы Граж-

данской войны. Экономическая политика большевиков. Национализация, 

«красногвардейская атака на капитал». Политика «военного коммунизма», ее 

причины, цели, содержание, последствия. Последствия и итоги Гражданской 

войны. 

Практическое занятие 

Россия в годы Гражданской войны. 

12. Между мировыми войнами 

Европа и США. Территориальные изменения в Европе и Азии после Первой 

мировой войны. Революционные события 1918 — начала 1920-х годов в Ев-

ропе. Ноябрьская революция в Германии и возникновение Веймарской рес-

публики. Революции в Венгрии. Зарождение коммунистического движения, 

создание и деятельность Коммунистического интернационала. Экономиче-

ское развитие ведущих стран мира в 1920-х годах. Причины мирового эконо-

мического кризиса 1929—1933 годов. Влияние биржевого краха на экономи-

ку США. Распространение кризиса на другие страны. Поиск путей выхода 

из кризиса. Дж. М. Кейнс и его рецепты спасения экономики. Государствен-

ное регулирование экономики и социальных отношений. «Новый курс» пре-

зидента США Ф. Рузвельта и его результаты. 

Практическое занятие 

Причины мирового экономического кризиса 1929—1933 годов. 

Недемократические режимы. Рост фашистских движений в Западной Ев-

ропе. Захват фашистами власти в Италии. Режим Муссолини в Италии. По-

беда нацистов в Германии. А. Гитлер — фюрер германского народа. Внут-

ренняя политика А. Гитлера, установление и функционирование тоталитар-

ного режима, причины его устойчивости. Авторитарные режимы в большин-

стве стран Европы: общие черты и национальные особенности. Создание и 

победа Народного фронта во Франции, Испании. Реформы правительств 



25 

 

Народного фронта. Гражданская война в Испании. Помощь СССР антифа-

шистам. Причины победы мятежников. 

Практическое занятие 

Гражданская война в Испании. 

Турция, Китай, Индия, Япония. Воздействие Первой мировой войны и Ве-

ликой российской революции на страны Азии. Установление республики в 

Турции, деятельность М. Кемаля. Великая национальная революция 1925—

1927 годов в Китае. Создание Компартии Китая. Установление диктатуры 

Чан Кайши и гражданская война в Китае. Советские районы Китая. Созда-

ние Национального фронта борьбы против Японии. Сохранение противоре-

чий между коммунистами и гоминдановцами. Кампания гражданского непо-

виновения в Индии. Идеология ненасильственного сопротивления английским 

колонизаторам М. Ганди. Милитаризация Японии, ее переход к внешнеполи-

тической экспансии. 

Практическое занятие 

Великая национальная революция 1925—1927 годов в Китае. 

Международные отношения. Деятельность Лиги Наций. Кризис Версаль-

ско-Вашингтонской системы. Агрессия Японии на Дальнем Востоке. Начало 

японо-китайской войны. Столкновения Японии и СССР. События у озера 

Хасан и реки Халхин-Гол. Агрессия Италии в Эфиопии. Вмешательство Гер-

мании и Италии в гражданскую войну в Испании. Складывание союза агрес-

сивных государств «Берлин — Рим — Токио». Западная политика «умиро-

творения» агрессоров. Аншлюс Австрии. Мюнхенский сговор и раздел Чехо-

словакии. 

Практическое занятие 

Мюнхенский сговор и раздел Чехословакии. 

Культура в первой половине ХХ века. Развитие науки. Открытия в области 

физики, химии, биологии, медицины. Формирование новых художественных 

направлений и школ. Развитие реалистического и модернистского искусства. 

Изобразительное искусство. Архитектура. Основные направления в литера-

туре. Писатели: модернисты, реалисты; писатели «потерянного поколения», 

антиутопии. Музыка. Театр. Развитие киноискусства. Рождение звукового 

кино. Нацизм и культура. 

Практическое занятие 

Формирование новых художественных направлений и школ в искусстве пер-

вой половины ХХ века. 

Новая экономическая политика в Советской России. Образование СССР. 

Экономический и политический кризис. Крестьянские восстания, Крон-

штадтский мятеж и др. Переход к новой экономической политике. Сущность 

нэпа. Достижения и противоречия нэпа, причины его свертывания. Полити-

ческая жизнь в 1920-е годы. Образование СССР: предпосылки объединения 

республик, альтернативные проекты и практические решения. Национальная 

политика советской власти. Укрепление позиций страны на международной 

арене. 

Практические занятия 
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Сущность нэпа. 

Достижения и противоречия нэпа, причины его свертывания. 

Индустриализация и коллективизация в СССР. Обострение внутрипар-

тийных разногласий и борьбы за лидерство в партии и государстве. Совет-

ская модель модернизации.  Начало индустриализации. Коллективизация 

сельского хозяйства: формы, методы, экономические и социальные послед-

ствия. Индустриализация: цели, методы, экономические и социальные итоги 

и следствия. Первые пятилетки: задачи и результаты. 

Практическое занятие 

Советская модель модернизации. 

Советское государство и общество в 1920—1930-е годы. Особенности со-

ветской политической системы: однопартийность, сращивание партийного и 

государственного аппарата, контроль над обществом. Культ вождя. И. В. 

Сталин. Массовые репрессии, их последствия. Изменение социальной струк-

туры советского общества. Стахановское движение. Положение основных 

социальных групп. Повседневная жизнь и быт населения городов и деревень. 

Итоги развития СССР в 1930-е годы. Конституция СССР 1936 года. 

Практическое занятие 

Стахановское движение. 

Советская культура в 1920—1930-е годы. «Культурная революция»: задачи 

и направления. Ликвидация неграмотности, создание системы народного об-

разования. Культурное разнообразие 1920-х годов. Идейная борьба среди де-

ятелей культуры. Утверждение метода социалистического реализма в литера-

туре и искусстве. Достижения литературы и искусства. Развитие кинемато-

графа. Введение обязательного начального преподавания. Восстановление 

преподавания истории. Идеологический контроль над духовной жизнью об-

щества. Развитие советской науки. 

Практическое занятие 

«Культурная революция»: задачи и направления. 

13. Вторая мировая война. Великая Отечественная война 

Накануне мировой войны. Мир в конце 1930-х годов: три центра силы. 

Нарастание угрозы войны. Политика «умиротворения» агрессора и переход 

Германии к решительным действиям. Англо-франко-советские переговоры в 

Москве, причины их неудачи. Советско-германский пакт о ненападении и 

секретный дополнительный протокол. Военно-политические планы сторон. 

Подготовка к войне. 

Практические занятия 

Военно-политические планы сторон накануне Второй мировой войны. 

Подготовка к войне. 

Первый период Второй мировой войны. Бои на Тихом океане. Нападение 

Германии на Польшу. «Странная война» на Западном фронте. Поражение 

Франции. Оккупация и подчинение Германией стран Европы. Битва за Ан-

глию. Укрепление безопасности СССР: присоединение Западной Белоруссии 

и Западной Украины, Бессарабии и Северной Буковины, Советско-

финляндская война, советизация прибалтийских республик. Нацистская про-
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грамма завоевания СССР. Подготовка СССР и Германии к войне. Соотноше-

ние боевых сил к июню 1941 года. Великая Отечественная война как само-

стоятельный и определяющий этап Второй мировой войны. Цели сторон, со-

отношение сил. Основные сражения и их итоги на первом этапе войны (22 

июня 1941 года — ноябрь 1942 года). Деятельность советского руководства 

по организации обороны страны. Историческое значение Московской битвы. 

Нападение Японии на США. Боевые действия на Тихом океане в 1941—1945 

годах. 

Практическое занятие 

Историческое значение Московской битвы. 

Второй период Второй мировой войны. Военные действия на советско-

германском фронте в 1942 году. Сталинградская битва и начало коренного 

перелома в ходе войны. Военные действия в Северной Африке. Складывание 

антигитлеровской коалиции и ее значение. Конференции глав союзных дер-

жав и их решения. Курская битва и завершение коренного перелома. Оккупа-

ционный режим. Геноцид. Холокост. Движение Сопротивления. Партизан-

ское движение в СССР, формы борьбы, роль и значение. Коллаборационизм, 

его причины в разных странах Европы и Азии. Советский тыл в годы войны. 

Эвакуация. Вклад в победу деятелей науки и культуры. Изменение положе-

ния Русской православной церкви и других конфессий в годы войны. Глав-

ные задачи и основные наступательные операции Красной Армии на третьем 

этапе войны (1944). Открытие Второго фронта в Европе. Военные операции 

1945 года. Разгром Германии. Советско-японская война. Атомная бомбарди-

ровка Хиросимы и Нагасаки. Окончание Второй мировой войны. Значение 

победы над фашизмом. Решающий вклад СССР в Победу. Людские и мате-

риальные потери воюющих сторон. 

Практические занятия 

Сталинградская битва и начало коренного перелома в ходе Великой Отече-

ственной войны. 

Движение Сопротивления в годы Второй мировой войны. 

14. Мир во второй половине ХХ — начале ХХI века 

Послевоенное устройство мира. Начало «холодной войны». Итоги Второй 

мировой войны и новая геополитическая ситуация в мире. Решения Потсдам-

ской конференции. Создание ООН и ее деятельность. Раскол антифашист-

ской коалиции. Начало «холодной войны». Создание НАТО и СЭВ. Особая 

позиция Югославии. Формирование двухполюсного (биполярного) мира. Со-

здание НАТО и ОВД. Берлинский кризис. Раскол Германии. Война в Корее. 

Гонка вооружений. 

Практическое занятие 

Создание ООН и ее деятельность. 

Ведущие капиталистические страны. Превращение США в ведущую ми-

ровую державу. Факторы, способствовавшие успешному экономическому 

развитию США. Развитие научно-технической революции. Основные тен-

денции внутренней и внешней политики США. Послевоенное восстановле-

ние стран Западной Европы. «План Маршалла». Важнейшие тенденции раз-
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вития Великобритании, Франции, ФРГ. Падение авторитарных режимов в 

Португалии, Испании, Греции. Европейская интеграция, ее причины, цели, 

ход, последствия. Особенности развития Японии. 

Практические занятия 

Послевоенное восстановление стран Западной Европы. 

«План Маршалла». 

Страны Восточной Европы. Установление власти коммунистических сил 

после Второй мировой войны в странах Восточной Европы. Начало социали-

стического строительства. Копирование опыта СССР. Создание и деятель-

ность Совета экономической взаимопомощи (СЭВ). Антикоммунистическое 

восстание в Венгрии и его подавление. Экономическое и политическое раз-

витие социалистических государств в Европе в 1960—1970-е годы. Попытки 

реформ. Я.Кадар. «Пражская весна». Кризисные явления в Польше. Особый 

путь Югославии под руководством И.Б.Тито. Перемены в странах Восточной 

Европы в конце ХХ века. Объединение Германии. Распад Югославии и война 

на Балканах. «Шоковая терапия» и социальные последствия перехода к рын-

ку. Восточная Европа в начале ХХ века. 

Практическое занятие 

Особый путь Югославии под руководством И. Б. Тито. 

Крушение колониальной системы. Освобождение от колониальной зависи-

мости стран Азии (Вьетнама, Индии, Индонезии). Деколонизация Африки. 

Освобождение Анголы и Мозамбика. Падение режима апартеида в ЮАР. 

Основные проблемы освободившихся стран. Социалистический и капитали-

стический пути развития. Поиск путей модернизации. «Азиатские тигры». 

Основы ускоренного экономического роста. Исламская революция в Иране. 

Вторжение войск западной коалиции в Ирак. «Арабская весна», ее причины и 

последствия. 

Практическое занятие 

Основные проблемы освободившихся стран во второй половине ХХ века. 

Индия, Пакистан, Китай. Освобождение Индии и Пакистана от власти Ве-

ликобритании. Причины противоречий между Индией и Пакистаном. Осо-

бенности внутри- и внешнеполитического развития этих государств. Рефор-

мы в Индии. Успехи в развитии Индии в начале XXI века. Завершение граж-

данской войны в Китае. Образование КНР. Мао Цзэдун. «Большой скачок», 

народные коммуны и «культурная революция» в КНР. Реформы в Китае. Дэн 

Сяопин. Успехи и проблемы развития социалистического Китая на совре-

менном этапе. 

Практическое занятие 

Успехи и проблемы развития социалистического Китая на современном эта-

пе. 

Страны Латинской Америки. Особенности экономического и политическо-

го развития стран Латинской Америки. Национал-реформизм. Х. Перрон. Во-

енные перевороты и военные диктатуры. Между диктатурой и демократией. 

Господство США в Латинской Америке. Кубинская революция. Ф. Кастро. 

Строительство социализма на Кубе. Куба после распада СССР. Чилийская 
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революция. С. Альенде. Сандинистская революция в Никарагуа. «Левый по-

ворот» в конце ХХ — начале ХХI века. Президент Венесуэлы У. Чавес и его 

последователи в других странах. Строительство социализма ХХI века. 

Практическое занятие 

Кубинская революция. 

Международные отношения. Международные конфликты и кризисы в 

1950—1960-е годы. Борьба сверхдержав — СССР и США. Суэцкий кризис. 

Берлинский кризис. Карибский кризис — порог ядерной войны. Война США 

во Вьетнаме. Ближневосточный конфликт. Образование государства Изра-

иль. Арабо-израильские войны. Палестинская проблема. Достижение при-

мерного военно-стратегического паритета СССР и США. Разрядка междуна-

родной напряженности в 1970-е годы. Хельсинкское совещание по безопас-

ности и сотрудничеству в Европе. Введение ограниченного контингента со-

ветских войск в Афганистан. Кризис разрядки. Новое политическое мышле-

ние. Конец двухполярного мира и превращение США в единственную сверх-

державу. Расширение НАТО на Восток. Войны США и их союзников в Аф-

ганистане, Ираке, вмешательство в события в Ливии, Сирии. Многополярный 

мир, его основные центры. 

Практическое занятие 

Разрядка международной напряженности в 1970-е годы. 

Развитие культуры. Крупнейшие научные открытия второй половины ХХ 

— начала XXI века. Освоение космоса. Новые черты культуры. Произведе-

ния о войне немецких писателей. Реалистические и модернистские направле-

ния в искусстве. Экзистенциализм. Театр абсурда. Поп-арт и его черты. Раз-

витие кинематографа. Итальянский неореализм. Развлекательный кинемато-

граф Голливуда. Звезды экрана. Появление рок-музыки. Массовая культура. 

Индустрия развлечений. Постмодернизм — стирание грани между элитарной 

и массовой культурой. Глобализация и национальные культуры. 

Практическое занятие 

Глобализация и национальные культуры в конце ХХ — начале ХХI века. 

15. Апогей и кризис советской системы. 1945—1991 годы 

СССР в послевоенные годы. Укрепление статуса СССР как великой мировой 

державы. Начало «холодной войны». Атомная монополия США; создание 

атомного оружия и средств его доставки в СССР. Конверсия, возрождение и 

развитие промышленности. Положение в сельском хозяйстве. Голод 1946 го-

да. Послевоенное общество, духовный подъем людей. Противоречия соци-

ально-политического развития. Усиление роли государства во всех сферах 

жизни общества. Власть и общество. Репрессии. Идеология и культура в по-

слевоенный период; идеологические кампании и научные дискуссии 1940-х 

годов. 

Практическое занятие 

Послевоенное советское общество, духовный подъем людей. 

СССР в 1950-х — начале 1960-х годов. Перемены после смерти И. В. Стали-

на.Борьба за власть, победа Н. С. Хрущева. XX съезд КПСС и его значение. 

Начало реабилитации жертв политических репрессий. Основные направле-
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ния реформирования советской экономики и его результаты. Достижения в 

промышленности. Ситуация в сельском хозяйстве. Освоение целины. Курс на 

строительство коммунизма. Социальная политика; жилищное строительство. 

Усиление негативных явлений в экономике. Выступления населения. 

Практическое занятие 

XX съезд КПСС и его значение. 

СССР во второй половине 1960-х — начале 1980-х годов. Противоречия 

внутриполитического курса Н. С. Хрущева. Причины отставки Н. С. Хруще-

ва. Л. И. Брежнев. Концепция развитого социализма. Власть и общество. 

Усиление позиций партийно-государственной номенклатуры. Конституция 

СССР 1977 года. Преобразования в сельском хозяйстве. Экономическая ре-

форма 1965 года: задачи и результаты. Достижения и проблемы в развитии 

науки и техники. Нарастание негативных тенденций в экономике. Застой. 

Теневая экономика. Усиление идеологического контроля в различных сферах 

культуры. Инакомыслие, диссиденты. Социальная политика, рост благосо-

стояния населения. Причины усиления недовольства. СССР в системе меж-

дународных отношений. Установление военно-стратегического паритета 

между 

СССР и США. Переход к политике разрядки международной напряженности. 

Участие СССР в военных действиях в Афганистане. 

Практическое занятие 

Экономическая реформа 1965 года в СССР: задачи и результаты. 

СССР в годы перестройки. Предпосылки перемен. М. С. Горбачев. Полити-

ка ускорения и ее неудача. Причины нарастания проблем в экономике. Эко-

номические реформы, их результаты. Разработка проектов приватизации и 

перехода к рынку. Реформы политической системы. Изменение государ-

ственного устройства СССР. Национальная политика и межнациональные 

отношения. Национальные движения в союзных республиках. Политика 

гласности и ее последствия. Изменения в общественном сознании. Власть и 

церковь в годы перестройки. Нарастание экономического кризиса и обостре-

ние межнациональных противоречий. Образование политических партий и 

движений. Августовские события 1991 года. Распад СССР. Образование 

СНГ. Причины и последствия кризиса советской системы и распада СССР. 

Практическое занятие 

Политика гласности в СССР и ее последствия. 

Развитие советской культуры (1945—1991 годы). Развитие культуры в по-

слевоенные годы. Произведения о прошедшей войне и послевоенной жизни. 

Советская культура в конце 1950-х — 1960-е годы. Новые тенденции в худо-

жественной жизни страны. «Оттепель» в литературе, молодые поэты 1960-х 

годов. Театр, его общественное звучание. Власть и творческая интеллиген-

ция. Советская культура в середине 1960 — 1980-х годов. Достижения и про-

тиворечия художественной культуры. Культура в годы перестройки. Публи-

кация запрещенных ранее произведений, показ кинофильмов. Острые темы в 

литературе, публицистике, произведениях кинематографа. Развитие науки и 

техники в СССР. Научно-техническая революция. Успехи советской космо-
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навтики (С. П. Королев, Ю. А. Гагарин). Развитие образования в СССР. Вве-

дение обязательного восьмилетнего, затем обязательного среднего образова-

ния. Рост числа вузов и студентов. 

Практическое занятие 

Успехи советской космонавтики. 

16. Российская Федерация на рубеже ХХ— ХХI веков 

Формирование российской государственности. Изменения в системе вла-

сти. Б. Н. Ельцин. Политический кризис осени 1993 года. Принятие Консти-

туции России 1993 года. Экономические реформы 1990-х годов: основные 

этапы и результаты. Трудности и противоречия перехода к рыночной эконо-

мике. Основные направления национальной политики: успехи и просчеты. 

Нарастание противоречий между центром и регионами. Военно-

политический кризис в Чечне. Отставка Б. Н. Ельцина. Деятельность Прези-

дента России В. В. Путина: курс на продолжение реформ, стабилизацию по-

ложения в стране, сохранение целостности России, укрепление государ-

ственности, обеспечение гражданского согласия и единства общества. Новые 

государственные символы России. Развитие экономики и социальной сферы 

в начале ХХI века. Роль государства в экономике. Приоритетные националь-

ные проекты и федеральные программы. Политические лидеры и обществен-

ные деятели современной России. Президентские выборы 2008 года. Прези-

дент России Д. А. Медведев. Государственная политика в условиях экономи-

ческого кризиса, начавшегося в 2008 году. Президентские выборы 2012 года. 

Разработка и реализация планов дальнейшего развития России. Геополитиче-

ское положение и внешняя политика России в 1990-е годы. Россия и Запад. 

Балканский кризис 1999 года. Отношения со странами СНГ. Восточное 

направление внешней политики. Разработка новой внешнеполитической 

стра- 

тегии в начале XXI века. Укрепление международного престижа России. Ре-

шение задач борьбы с терроризмом. Российская Федерация в системе совре-

менных международных отношений. Политический кризис на Украине и 

воссоединение Крыма с Россией. Культура и духовная жизнь общества в 

конце ХХ — начале XXI века. Распространение информационных техноло-

гий в различных сферах жизни общества. Многообразие стилей художе-

ственной культуры. Достижения и противоречия культурного развития. 

Практические занятия 

Экономические реформы 1990-х годов в России: основные этапы и результа-

ты. 

Политический кризис на Украине и воссоединение Крыма с Россией 

 

 

 

6. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

Аудиторные занятия. Содержание обучения Количество ча-

сов 

Введение  2 
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Древнейшая стадия истории человечества 

 

2 

Цивилизации Древнего мира  

 

4 

Цивилизации Запада и Востока в Средние века  

 

7 

От Древней Руси к Российскому государству  

 

8 

Россия в ХVI— ХVII веках: от великого княже-

ства к царству 

 

5 

Страны Запада и Востока в ХVI— ХVIII веках  

 

6 

Россия в конце ХVII— ХVIII веков: от царства 

к империи 

 

4 

Становление индустриальной цивилизации 

 

4 

Процесс модернизации в традиционных обще-

ствах Востока 

 

4 

Российская империя в ХIХ веке  

 

8 

От Новой истории к Новейшей  

 

9 

Между мировыми войнами  

 

8 

Вторая мировая война. Великая Отечественная 

Война 

10 

Мир во второй половине ХХ— начале ХХI века  

 

12 

Апогей и кризис советской системы 1945—

1991 годов 

12 

Российская Федерация на рубеже ХХ— ХХI 

веков 

10 

Итого 

 

117 

 

7. ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ УЧЕБНОЙ  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТУДЕНТОВ 

 
 

Содержание обуче-

ния 

 

Характеристика основных видов деятельности 

студентов (на уровне учебных действий) 
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Введение 

 

Актуализация знаний о предмете истории. 

Высказывание собственных суждений о значении истори-

ческой науки для отдельного человека, государства, об-

щества. Высказывание суждений о месте истории России 

во всемирной истории 

 
1. ДРЕВНЕЙШАЯ СТАДИЯ ИСТОРИИ ЧЕЛОВЕЧЕСТВА 

 Происхождение че-

ловека. Люди эпохи 

палеолита 

 

Рассказ о современных представлениях о происхождении 

человека, расселении древнейших людей (с использова-

нием исторической карты). 

Объяснение и применение в историческом контексте поня-

тий: «антропогенез», «каменный век», «палеолит», «родо-

вая община». Указание на карте мест наиболее известных 

археологических находок на территории России 

 
Неолитическая рево-

люция и ее послед-

ствия 

 

Объяснение и применение в историческом контексте по-

нятий: «неолит», «неолитическая революция», «произ-

водящее хозяйство», «индоевропейцы», «племя», «союз 

племен», «цивилизация». 

Раскрытие причин возникновения производящего хо-

зяйства, характеристика перемен в жизни людей, свя-

занных с этим событием. 

Называние и указание на карте расселения древних лю-

дей на территории России, территории складывания ин-

доевропейской общности. 

Обоснование закономерности появления государства 

 

2. ЦИВИЛИЗАЦИИ ДРЕВНЕГО МИРА 

 Древнейшие государ-

ства 

 

Локализация цивилизации Древнего Востока на ленте 

времени и исторической карте, объяснение, как природ-

ные условия влияли на образ жизни, отношения в древ-

них обществах. Характеристика экономической жизни 

и социального строя древневосточных обществ 

 
Великие державы 

Древнего Востока 

 

Раскрытие причин, особенностей и последствий появ-

ления великих держав. 

Указание особенностей исторического пути Хеттской, Ас-

сирийской, Персидской держав. 

Характеристика отличительных черт цивилизаций 

Древней Индии и Древнего Китая 

 

Древняя Греция 

 

Характеристика основных этапов истории Древней Гре-

ции, источников ее истории. 

Объяснение и применение в историческом контексте по-

нятий: «полис», «демократия», «колонизация», «элли-

низм». Умение дать сравнительную характеристику 

политического строя полисов (Афины, Спарта). 

  Рассказ с использованием карты о древнегреческой ко-

лонизации, оценка ее последствий. 

Раскрытие причин возникновения, сущности и значения 

эллинизма 
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Древний Рим 

 

Характеристика с использованием карты основных эта-

пов истории Древней Италии, становления и развития 

Римского государства. 

Объяснение и применение в историческом контексте по-

нятий: «патриций», «плебей», «провинции», «респуб-

лика», «империя», «колонат». 

Раскрытие причин военных успехов Римского государ-

ства, особенностей организации римской армии 

 Культура и рели-

гия Древнего ми-

ра 

 

Систематизация материала о мифологии и религиозных 

учениях, возникших в Древнем мире. 

Раскрытие предпосылок и значения распространения 

буддизма, христианства. 

Объяснение причин зарождения научных знаний. 

Объяснение вклада Древней Греции и Древнего Рима в 

мировое культурное наследие 

 

3. ЦИВИЛИЗАЦИИ ЗАПАДА И ВОСТОКА В СРЕДНИЕ ВЕКА 

 Великое переселение 

народов и образова-

ние варварских ко-

ролевств в Европе 

 

Раскрытие оснований периодизации истории Средних 

веков, характеристика источников по этой эпохе. 

Участие в обсуждении вопроса о взаимодействии варвар-

ского и римского начал в европейском обществе раннего 

Средневековья 

 
Возникновение ис-

лама. Арабские заво-

евания 

 

Рассказ с использованием карты о возникновении Араб-

ского халифата; объяснение причин его возвышения и 

разделения. Объяснение и применение в историческом 

контексте понятий: «ислам», «мусульманство», «хали-

фат». 

Характеристика системы управления в Арабском ха-

лифате, значения арабской культур 
Византийская империя 

 

Рассказ с использованием карты о возникновении Ви-

зантии; объяснение причин ее возвышения и упадка. 

Рассказ о влиянии Византии и ее культуры на историю и 

культуру славянских государств, в частности России, рас-

крытие значения создания славянской письменности Ки-

риллом и Мефодием 

 
Восток в Средние века 

 

Объяснение и применение в историческом контексте по-

нятий: «хан», «сёгун», «самурай», «варна», «каста». 

Характеристика общественного устройства государств 

Востока в Средние века, отношений власти и поддан-

ных, системы управления. 

Представление описания, характеристики памятников 

культуры народов Востока (с использованием иллюстра-

тивного материала) 

 Империя Карла Вели-

кого и ее распад. Фео-

дальная раздроблен-

ность в Европе 

 

Раскрытие сущности военной реформы Карла Мартел-

ла, его влияния на успехи франкских королей. 

Рассказ о причинах, ходе и последствиях походов Карла 

Великого, значении образования его империи. 

Объяснение термина каролингское возрождение. 

Объяснение причин походов норманнов, указание на их 

последствия 
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Основные черты за-

падноевропейского 

феодализма 

 

Объяснение и применение в историческом контексте по-

нятий: «феодализм», «раздробленность», «вассально-

ленные отношения», «сеньор», «рыцарь», «вассал». 

 

 Раскрытие современных подходов к объяснению сущно-

сти феодализма. 

Рассказ о жизни представителей различных сословий 

средневекового общества: рыцарей, крестьян, горожан, 

духовенства и др. (сообщение, презентация) 

 
Средневековый за-

падноевропейский го-

род 

 

Объяснение и применение в историческом контексте по-

нятий: «цех», «гильдия», «коммуна». 

Систематизация материала о причинах возникновения, 

сущности и значении средневековых городов. 

Характеристика взаимоотношений горожан и сеньоров, 

различных слоев населения городов 

 

Католическая цер-

ковь в Средние века. 

Крестовые походы 

 

Характеристика роли христианской церкви в средне-

вековом обществе. 

Рассказ о причинах и последствиях борьбы римских пап 

и императоров Священной Римской империи. 

Систематизация материала по истории Крестовых похо-

дов, высказывание суждения об их причинах и послед-

ствиях 

 
Зарождение центра-

лизованных госу-

дарств 

в Европе 

 

Раскрытие особенностей развития Англии и Франции, 

причин и последствий зарождения в этих странах со-

словно-представительной монархии. 

Характеристика причин, хода, результатов Столетней 

войны. Систематизация знаний о важнейших событиях 

позднего Средневековья: падении Византии, реконкисте 

и образовании Испании и Португалии, гуситских войнах. 

Показ исторических предпосылок образования центра-

лизованных государств в Западной Европе. 

Рассказ о наиболее значительных народных выступ-

лениях Средневековья 

 

Средневековая куль-

тура Западной Евро-

пы. Начало Ренессан-

са 

 

Подготовка сообщения, презентации на тему «Первые 

европейские университеты». 

Характеристика основных художественных стилей сред-

невековой культуры (с рассмотрением конкретных па-

мятников, произведений). 

Высказывание суждений о предпосылках возникновения 

и значении идей гуманизма и Возрождения для развития 

европейского общества 

 
4. ОТ ДРЕВНЕЙ РУСИ К РОССИЙСКОМУ ГОСУДАРСТВУ 
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Образование Древне-

русского государства 

 

Характеристика территорий расселения восточных сла-

вян и их соседей, природных условий, в которых они жи-

ли, их занятий, быта, верований. 

Раскрытие причин и указание времени образования 

Древнерусского государства. 

Объяснение и применение в историческом контексте по-

нятий: «князь», «дружина», «государство». 

Составление хронологической таблицы о деятельности 

первых русских князей 

 
Крещение Руси и его 

значение 

 

Актуализация знаний о возникновении христианства и 

основных его постулатах. 

Рассказ о причинах крещения Руси, основных событи-

ях, связанных с принятием христианства на Руси. 

Оценка значения принятия христианства на Руси 

 

Общество Древней Руси 

 

Характеристика общественного и политического строя 

Древней Руси, внутренней и внешней политики русских 

князей. Анализ содержания Русской Правды. 

Указание причин княжеских усобиц. 

Составление характеристики личности, оценка, сравне-

ние исторических деятелей (на примере князей Ярослава 

Мудрого, Владимира Мономаха) 

 

Раздробленность на Ру-

си 

 

Называние причин раздробленности на Руси, раскры-

тие последствий раздробленности. 

Указание на исторической карте территорий крупнейших 

самостоятельных центров Руси. 

Характеристика особенностей географического поло-

жения, социально-политического развития, достиже-

ний экономики и культуры Новгородской и Владими-

ро-Суздальской земель 

 
Древнерусская культу-

ра 

 

Рассказ о развитии культуры в Древней Руси. Характе-

ристика памятников литературы, зодчества Древней 

Руси. 

Высказывание суждений о значении наследия Древней 

Руси для современного общества 

 

Монгольское завоева-

ние и его последствия 

 

Изложение материала о причинах и последствиях мон-

гольских завоеваний. 

Приведение примеров героической борьбы русского наро-

да против завоевателей. 

Рассказ о Невской битве и Ледовом побоище. 

Составление характеристики Александра 

Невского. 

Оценка последствий ордынского владычества для Руси, 

характеристика повинностей населения 

 



37 

 

Начало возвыше-

ния Москвы 

 

Раскрытие причин и следствий объединения русских 

земель вокруг Москвы. 

Аргументация оценки деятельности Ивана Калиты, 

Дмитрия Донского. 

Раскрытие роли Русской православной церкви в возрож-

дении и объединении Руси. 

Раскрытие значения Куликовской битвы для дальнейше-

го развития России 

 
Образование еди-

ного Русского госу-

дарства 

 

Указание на исторической карте роста территории Мос-

ковской Руси. 

Составление характеристики Ивана III. 

Объяснение значения создания единого Русского госу-

дарства. Изложение вопроса о влиянии централизован-

ного государства на развитие хозяйства страны и поло-

жение людей. 

Изучение отрывков из Судебника 1497 года и использо-

вание содержащихся в них сведений в рассказе о положе-

нии крестьян и начале их закрепощения 

 
5. РОССИЯ В ХVI—ХVII ВЕКАХ: ОТ ВЕЛИКОГО КНЯЖЕСТВА К ЦАРСТВУ 

 Россия в правле-

ние Ивана Гроз-

ного 

 

Объяснение значения понятий: «Избранная рада», 

«приказ», «Земский собор», «стрелецкое войско», 

«опричнина», «заповедные годы», «урочные лета», 

«крепостное право». Характеристика внутренней поли-

тики Ивана IV в середине ХVI века, основных меропри-

ятий и значения реформ 

1550-х годов. 

Раскрытие значения присоединения Среднего и Нижне-

го Поволжья, Западной Сибири к России. 

Объяснение последствий Ливонской войны для Русского 

государства. 

 
 Объяснение причин, сущности и последствий оприч-

нины. Обоснование оценки итогов правления Ивана 

Грозного 
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Смутное время 

начала XVII века 

 

Объяснение смысла понятий: «Смутное время», «само-

званец», «крестоцеловальная запись», «ополчение», 

«национально-освободительное движение». 

Раскрытие того, в чем заключались причины Смутного 

времени. Характеристика личности и деятельности Бо-

риса Годунова, Лжедмитрия I, Василия Шуйского, Лже-

дмитрия II. 

Указание на исторической карте направлений походов 

отрядов под предводительством Лжедмитрия I, 

И.И.Болотникова, Лжедмитрия II, направлений походов 

польских и шведских войск, движения отрядов Первого 

и Второго ополчений и др. Высказывание оценки дея-

тельности П.П.Ляпунова, К.Минина, Д.М.Пожарского. 

Раскрытие значения освобождения Москвы войсками 

ополчений для развития России 

 
Экономическое и со-

циальное развитие 

России в XVII веке. 

Народные движения 

 

Использование информации исторических карт при рас-

смотрении экономического развития России в XVII веке. 

Раскрытие важнейших последствий появления и распро-

странения мануфактур в России. 

Раскрытие причин народных движений в России XVII 

века. Систематизация исторического материала в 

форме таблицы «Народные движения в России XVII 

века» 

 

Становление абсолю-

тизма в России. 

Внешняя политика 

России 

в ХVII веке 

 

Объяснение смысла понятий: «абсолютизм», «церков-

ный раскол», «старообрядцы». 

Раскрытие причин и последствий усиления самодержав-

ной власти. 

Анализ объективных и субъективных причин и по-

следствий раскола в Русской православной церкви. 

Характеристика значения присоединения Сибири к 

России. Объяснение того, в чем заключались цели и ре-

зультаты внешней политики России в XVII веке 

 
Культура Руси 

конца XIII—XVII 

веков 

 

Составление систематической таблицы о достижениях 

культуры Руси в XIII—XVII веках. 

Подготовка описания выдающихся памятников культуры 

ХIII—XVII веков (в том числе связанных со своим регио-

ном); характеристика их художественных достоинств, 

исторического значения и др. 

Осуществление поиска информации для сообщений о па-

мятниках культуры конца XIII—ХVIII веков и их созда-

телях (в том числе связанных с историей своего региона) 

 
6. СТРАНЫ ЗАПАДА И ВОСТОКА В ХVI—ХVIII ВЕКАХ 
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Экономическое разви-

тие и перемены в запад-

ноевропейском обще-

стве 

 

Объяснение причин и сущности модернизации. 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «мануфактура», «революция цен». 

Характеристика развития экономики в странах Запад-

ной Европы в ХVI—ХVIII веках. 

Раскрытие важнейших изменений в социальной 

структуре европейского общества в Новое время. 

Рассказ о важнейших открытиях в науке, усовершен-

ствованиях в технике, кораблестроении, военном деле, 

позволивших странам Западной Европы совершить 

рывок в своем развитии 

 

Великие географические 

открытия. Образования 

колониальных империй 

 

Систематизация материала о Великих географических 

открытиях (в форме хронологической таблицы), объ-

яснение, в чем состояли их предпосылки. 

  Характеристика последствий Великих географиче-

ских открытий и создания первых колониальных им-

перий для стран и народов Европы, Азии, Америки, 

Африки 

 

Возрождение и гума-

низм в Западной Европе 

 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «Возрождение», «Ренессанс», «гуманизм». 

Характеристика причин и основных черт эпохи Воз-

рождения, главных достижений и деятелей Возрожде-

ния в науке и искусстве. 

Раскрытие содержания идей гуманизма и значения их 

распространения. 

Подготовка презентации об одном из титанов Возрож-

дения, показывающей его вклад в становление новой 

культуры 

 
Реформация и контр-

реформация 

 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «Реформация», «протестантизм», «лютеран-

ство», «кальвинизм», «контрреформация». 

Раскрытие причин Реформации, указание важнейших 

черт протестантизма и особенностей его различных те-

чений. Характеристика основных событий и послед-

ствий Реформации и религиозных войн 

 

Становление абсолю-

тизма в европейских 

странах 

 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «абсолютизм», «просвещенный абсолю-

тизм». 

Раскрытие характерных черт абсолютизма как формы 

правления, приведение примеров политики абсолютиз-

ма (во Франции, Англии). 

Рассказ о важнейших событиях истории Франции, Ан-

глии, Испании, империи Габсбургов. 

Участие в обсуждении темы «Особенности политики 

“просвещенного абсолютизма” в разных странах Ев-

ропы» 
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Англия 

в XVII—ХVIII веках 

 

Характеристика предпосылок, причин и особенностей 

Английской революции, описание ее основных событий 

и этапов. Раскрытие значения Английской революции, 

причин реставрации и «Славной революции». 

Характеристика причин и последствий промышленной 

революции (промышленного переворота), объяснение 

того, почему она началась в Англии 

 

Страны Востока 

в XVI—XVIII веках 

 

Раскрытие особенностей социально-экономического и 

политического развития стран Востока, объяснение 

причин углубления разрыва в темпах экономического 

развития этих стран и стран Западной Европы. 

Характеристика особенностей развития Османской 

империи, Китая и Японии 

Страны Востока и ко-

лониальная экспансия 

европейцев 

 

Рассказ с использованием карты о колониальных за-

хватах европейских государств в Африке в XVI — 

XIX веках; объяснение, в чем состояли цели и методы 

колониальной политики европейцев. 

Высказывание и аргументация суждений о послед-

ствиях колонизации для африканских обществ. 

Описание главных черт и достижений культуры стран 

и народов Азии, Африки 

 
Международные 

отношения 

в XVII—XVIII веках 

 

Систематизация материала о причинах и последстви-

ях крупнейших военных конфликтов в XVII — сере-

дине XVIII века в Европе и за ее пределами. 

Участие в обсуждении ключевых проблем междуна-

родных отношений XVII — середины XVIII веков в 

ходе учебной конференции, круглого стола 

 

Развитие европейской 

культуры и науки 

в XVII—XVIII веках. 

Эпоха Просвещения 

Характеристика причин и основных черт культуры, ее 

главных достижений и деятелей в науке и искусстве. 

Составление характеристик деятелей Просвещения 

 

Война за независимость 

и образование США 

 

Рассказ о ключевых событиях, итогах и значении 

войны североамериканских колоний за независимость 

(с использованием исторической карты). 

Анализ положений Декларации независимости, Кон-

ституции США, объяснение, в чем заключалось их 

значение для создававшегося нового государства. 

Составление характеристик активных участников 

борьбы за независимость, «отцов-основателей» США. 

Объяснение, почему освободительная война северо-

американских штатов против Англии считается ре-

волюцией 
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Французская револю-

ция конца XVIII века 

 

Систематизация материала по истории Французской ре-

волюции. Составление характеристик деятелей Фран-

цузской революций, высказывание и аргументация 

суждений об их роли в революции (в форме устного со-

общения, эссе, участия в дискуссии). Участие в дискус-

сии на тему «Является ли террор неизбежным спутни-

ком настоящей революции?» 

 7. РОССИЯ В КОНЦЕ ХVII—ХVIII ВЕКЕ: ОТ ЦАРСТВА К ИМПЕРИИ 

 Россия в эпоху петров-

ских преобразований 

 

Систематизация мнений историков о причинах петров-

ских преобразований. 

Представление характеристики реформ 

Петра I: 1) в государственном управлении; 

2) в экономике и социальной поли-

тике; 3) в военном деле; 

4) в сфере культуры и быта. 

Систематизация материала о ходе и ключевых собы-

тиях, итогах Северной войны. 

Характеристика отношения различных слоев россий-

ского общества к преобразовательской деятельности 

Петра I, показ на конкретных примерах, в чем оно про-

являлось 

 

Экономическое и со-

циальное развитие в 

XVIII веке. Народные 

движения 

 

Характеристика основных черт социально-

экономического развития России в середине — второй 

половине XVIII века. Рассказ с использованием карты 

о причинах, ходе, результатах восстания под предводи-

тельством Е.И.Пугачева 

 
Внутренняя и внешняя 

политика России в сере-

дине — второй половине 

XVIII века 

 

Систематизация материала о дворцовых переворотах 

(причинах, событиях, участниках, последствиях). 

Сопоставление политики «просвещенного абсолютиз-

ма» в России и других европейских странах. 

Характеристика личности и царствования Екатерины 

II. Объяснение, чем вызваны противоречивые оценки 

личности и царствования Павла I; высказывание и 

аргументация своего мнения. 

Раскрытие с использованием исторической карты, 

внешнеполитических задач, стоящих перед Россией 

во второй половине XVIII века; характеристика ре-

зультатов внешней политики данного периода 

 
Русская культура 

XVIII века 

 

Систематизация материала о развитии образования в 

России в XVIII веке, объяснение, какие события иг-

рали в нем ключевую роль. 

Сравнение характерных черт российского и европей-

ского Просвещения, выявление в них общего и раз-

личного. 
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Продолжение таблицы 

 

 

Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов деятельно-

сти студентов (на уровне учебных действий) 

 

 Рассказ о важнейших достижениях русской науки и 

культуры в XVIII веке, подготовка презентации на эту 

тему. 

Подготовка и проведение виртуальной экскурсии по 

залам музея русского искусства ХVIII века 

 

8. СТАНОВЛЕНИЕ ИНДУСТРИАЛЬНОЙ ЦИВИЛИЗАЦИИ 

 Промышленный пере-

ворот и его последствия 

 

Систематизация материала о главных научных и тех-

нических достижениях, способствовавших разверты-

ванию промышленной революции. 

Раскрытие сущности, экономических и социальных 

последствий промышленной революции 

 

Международные отно-

шения 

 

Систематизация материала о причинах и последствиях 

крупнейших военных конфликтов XIX века в Европе и 

за ее пределами. Участие в обсуждении ключевых про-

блем международных отношений ХIХ века в ходе кон-

ференции, круглого стола, в том числе в форме ролевых 

высказываний. 

Участие в дискуссии на тему «Был ли неизбежен раскол 

Европы на два военных блока в конце ХIХ — начале ХХ 

века» 

 Политическое развитие 

стран Европы и Амери-

ки 

 

Систематизация материала по истории революций 

XIX века в Европе и Северной Америке, характери-

стика их задач, участников, ключевых событий, ито-

гов. 

Сопоставление опыта движения за реформы и револю-

ционных выступлений в Европе XIX века, высказыва-

ние суждений об эффективности реформистского и ре-

волюционного путей преобразования общества. 

Сравнение путей создания единых государств в 

Германии и Италии, выявление особенностей 

каждой из стран. 

Объяснение причин распространения социалистиче-

ских идей, возникновения рабочего движения. 

Составление характеристики известных исторических 

деятелей ХIХ века с привлечением материалов спра-

вочных изданий, Интернета 
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Развитие западноев-

ропейской культуры 

 

Рассказ о важнейших научных открытиях и техниче-

ских достижениях ХIХ века, объяснение, в чем состо-

яло их значение. Характеристика основных стилей и 

течений в художественной культуре ХIХ века с рас-

крытием их особенностей на примерах конкретных 

произведений. 

Объяснение, в чем выразилась демократизация ев-

ропейской культуры в XIX веке 

 
 9.ПРОЦЕСС МОДЕРНИЗАЦИИ В ТРАДИЦИОННЫХ ОБЩЕСТВАХ 

ВОСТОКА 

 
Колониальная экспан-

сия европейских стран. 

Индия 

 

Раскрытие особенностей социально-экономического и 

политического развития стран Азии, Латинской Аме-

рики, Африки. Характеристика предпосылок, участ-

ников, крупнейших событий, итогов борьбы народов 

Латинской Америки за независимость, особенностей 

развития стран Латинской Америки в ХIХ веке. 

Рассказ с использованием карты о колониальных за-

хватах европейских государств в Африке в XVI—XIX 

веках; объяснение, в чем состояли цели и методы ко-

лониальной политики европейцев. 

Описание главных черт и достижений культуры стран 

и народов Азии, Африки и Латинской Америки в 

XVI—XIX веках 

 
Китай и Япония 

 

Сопоставление практики проведения реформ, модерни-

зации в странах Азии; высказывание суждений о зна-

чении европейского опыта для этих стран 

 10. РОССИЙСКАЯ ИМПЕРИЯ В ХIХ ВЕКЕ 

 Внутренняя и внешняя 

политика России в 

начале XIX века 

 

Систематизация материала о политическом курсе им-

ператора Александра I на разных этапах его правле-

ния (в форме таблицы, тезисов и т. п.). 

Характеристика сущности проекта М.М.Сперанского, 

объяснение, какие изменения в общественно-

политическом устройстве России он предусматривал. 

Представление исторического портрета Александра I и 

государственных деятелей времени его правления с ис-

пользованием историко-биографической литературы (в 

форме сообщения, эссе, реферата, презентации). 

Систематизация материала об основных событиях и 

участниках Отечественной войны 1812 года, загранич-

ных походах русской армии (в ходе семинара, круглого 

стола с использованием источников, работ историков) 

 
Движение декабристов 

 

Характеристика предпосылок, системы взглядов, 

тактики действий декабристов, анализ их программ-

ных документов. Сопоставление оценок движения де-

кабристов, данных современниками и историками, вы-

сказывание и аргументация своей оценки (при прове-

дении круглого стола, дискуссионного клуба и т.п.) 
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Внутренняя политика 

Николая I 

 

Характеристика основных государственных преобра-

зований, осуществленных во второй четверти XIX ве-

ка, мер по решению крестьянского вопроса. 

Представление характеристик Николая I и государ-

ственных деятелей его царствования (с привлечением 

дополнительных источников, мемуарной литерату-

ры) 

 
Общественное движе-

ние во второй четверти 

XIX века 

 

Характеристика основных направлений общественного 

движения во второй четверти XIX века, взглядов за-

падников и славянофилов, выявление общего и раз-

личного. 

Высказывание суждений о том, какие идеи обще-

ственно-политической мысли России XIX века со-

хранили свое значение для современности (при про-

ведении круглого стола, дискуссии) 

 
Внешняя политика 

России во второй чет-

верти XIX века 

 

Составление обзора ключевых событий внешней поли-

тики России во второй четверти XIX века (европейской 

политики, Кавказской войны, Крымской войны), их 

итогов и последствий. Анализ причин и последствий 

создания и действий антироссийской коалиции в пери-

од Крымской войны 

 
Отмена крепостного 

права и реформы 

60—70-х годов 

XIX века. 

Контрреформы 

 

Раскрытие основного содержания Великих реформ 

1860— 1870-х годов (крестьянской, земской, город-

ской, судебной, военной, преобразований в сфере про-

свещения, печати). Представление исторического порт-

рета Александра II и государственных деятелей време-

ни его правления с использованием историко-

биографической литературы (в форме сообщения, эссе, 

реферата, презентации). 

Характеристика внутренней политики Александра III в 

1880— 1890-е годы, сущности и последствий политики 

контрреформ 

 

Общественное движе-

ние во второй половине 

XIX века 

 

Систематизация материала об этапах и эволюции 

народнического движения, составление исторических 

портретов народников (в форме сообщений, эссе, пре-

зентации). 

Раскрытие предпосылок, обстоятельств и значения за-

рождения в России социал-демократического движе-

ния 

 

Экономическое разви-

тие во второй половине 

XIX века 

 

Сопоставление этапов и черт промышленной револю-

ции в России с аналогичными процессами в ведущих 

европейских странах (в форме сравнительной табли-

цы). 

Систематизация материала о завершении промышлен-

ной революции в России; конкретизация общих поло-

жений на примере экономического и социального раз-

вития своего края. Объяснение сути особенностей соци-

ально-экономического положения России к началу XIX 

века, концу XIX века 
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Внешняя политика 

России во второй 

половине XIX века 

 

Участие в подготовке и обсуждении исследовательского 

проекта «Русско-турецкая война 1877—1878 годов: во-

енные и дипломатические аспекты, место в обществен-

ном сознании россиян» (на основе анализа источников, 

в том числе картин русских художников, посвященных 

этой войне) 

 Русская культура 

XIX века 

 

Раскрытие определяющих черт развития русской куль-

туры в XIX века, ее основных достижений; характери-

стика творчества выдающихся деятелей культуры (в 

форме сообщения, выступления на семинаре, круглом 

столе). 

Подготовка и проведение виртуальных экскурсий по 

залам художественных музеев и экспозициям произ-

ведений живописцев, скульпторов и архитекторов ХIХ 

века. 

Осуществление подготовки и презентации сообще-

ния, исследовательского проекта о развитии культу-

ры своего региона в XIX века. 

Оценка места русской культуры в мировой культуре 

XIX века 

 

11. ОТ НОВОЙ ИСТОРИИ К НОВЕЙШЕЙ 

 Мир в начале ХХ века 

 

Показ на карте ведущих государств мира и их колонии 

в начале ХХ века. 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «модернизация», «индустриализация», «им-

периализм», «урбанизация», «Антанта», «Тройствен-

ный союз». 

Характеристика причин, содержания и значения со-

циальных реформ начала ХХ века на примерах раз-

ных стран. 

Раскрытие сущности причин неравномерности темпов 

развития индустриальных стран в начале ХХ века 

 

Пробуждение Азии 

в начале ХХ века 

 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятия «пробуждение Азии». 

Сопоставление путей модернизации стран Азии, Ла-

тинской Америки в начале ХХ века; выявление особен-

ностей отдельных стран. 

Объяснение, в чем заключались задачи и итоги ре-

волюций в Османской империи, Иране, Китае, 

Мексике 

 Россия на рубеже 

XIX—XX веков 

 

Объяснение, в чем заключались главные противоречия 

в политическом, экономическом, социальном разви-

тии России в начале ХХ века. 

Представление характеристики Николая II (в форме эс-

се, реферата). 

Систематизация материала о развитии экономики в 

начале ХХ века, выявление ее характерных черт 

 

Революция 1905—

1907 годов в Рос-

сии 

 

Систематизация материала об основных событиях 

российской революции 1905—1907 годов, ее причи-

нах, этапах, важнейших событиях (в виде хроники со-

бытий, тезисов). 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «кадеты», «октябристы», «социал-

демократы», «Совет», «Государственная дума», «кон-

ституционная монархия». 
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Продолжение таблицы 

 

 

Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов деятельно-

сти студентов (на уровне учебных действий) 

 

 Сравнение позиций политических партий, созданных 

и действовавших во время революции, их оценка (на 

основе работы с документами). 

Раскрытие причин, особенностей и последствий наци-

ональных движений в ходе революции. 

Участие в сборе и представлении материала о событиях 

революции 1905—1907 годов в своем регионе. 

Оценка итогов революции 1905—1907 годов 

 

Россия в период сто-

лыпинских реформ 

 

Раскрытие основных положений и итогов осуществле-

ния политической программы П.А.Столыпина, его аг-

рарной реформы. Объяснение и применение в истори-

ческом контексте понятий: «отруб», «хутор», «пересе-

ленческая политика», «третьеиюньская монархия» 

 

Серебряный век русской 

культуры 

 

Характеристика достижений российской культуры 

начала ХХ века: творчества выдающихся деятелей 

науки и культуры 

(в форме сообщений, эссе, портретных характеристик, 

реферата и др.). 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «модернизм», «символизм», «декадентство», 

«авангард», «кубизм», абстракционизм, «футуризм», 

«акмеизм». 

Участие в подготовке и презентации проекта «Культу-

ра нашего края в начале ХХ века» (с использованием 

материалов краеведческого музея, личных архивов) 

 

Первая мировая война. 

Боевые действия 

1914—1918 годов 

 

Характеристика причин, участников, основных этапов 

и крупнейших сражений Первой мировой войны. 

Систематизация материала о событиях на Западном и 

Восточном фронтах войны (в форме таблицы), рас-

крытие их взаимообусловленности. 

Характеристика итогов и последствий Первой мировой 

войны 
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Первая мировая война 

и общество 

 

Анализ материала о влиянии войны на развитие 

общества в воюющих странах. 

Характеристика жизни людей на фронтах и в тылу (с 

использованием исторических источников, мемуаров). 

Объяснение, как война воздействовала на положение в 

России, высказывание суждения по вопросу «Война — 

путь к революции?» 

 

Февральская револю-

ция в России. От Февра-

ля 

к Октябрю 

 

Характеристика причин и сущности революционных 

событий февраля 1917 года. 

Оценка деятельности Временного правительства, 

Петроградского Совета. 

Характеристика позиций основных политических 

партий и их лидеров в период весны—осени 1917 года 

 

Октябрьская революция 

в России и ее послед-

ствия 

 

Характеристика причин и сущности событий октября 

1917 года, сопоставление различных оценок этих собы-

тий, высказывание и аргументация своей точки зрения 

(в ходе диспута). 

Объяснение причин прихода большевиков к власти. 

Систематизация материала о создании Советского гос-

ударства, первых преобразованиях (в форме конспекта, 

таблицы). Объяснение и применение в историческом 

контексте понятий: «декрет», «национализация», «ра-

бочий контроль», «Учредительное собрание». 

Характеристика обстоятельств и последствий за-

ключения Брестского мира. 

Участие в обсуждении роли В.И.Ленина в истории 

ХХ века (в форме учебной конференции, диспута) 

Гражданская война 

в России 

 

Характеристика причин Гражданской войны и интер-

венции, целей, участников и тактики белого и красно-

го движения. Проведение поиска информации о собы-

тиях Гражданской войны в родном крае, городе, пред-

ставление ее в форме презентации, эссе. 

Сравнение политики «военного коммунизма» и нэпа, 

выявление их общие черт и различий 

 
12. МЕЖДУ ДВУМЯ МИРОВЫМИ ВОЙНАМИ 

 Европа и США 

 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «Версальско-Вашингтонская система», 

«Лига Наций», «репарации», «новый курс», «Народ-

ный фронт». 

Систематизация материала о революционных событиях 

1918 — начала 1920-х годов в Европе (причин, участ-

ников, ключевых событий, итогов революций). 

Характеристика успехов и проблем экономического 

развития стран Европы и США в 1920-е годы. 

Раскрытие причин мирового экономического кризиса 

1929— 1933 годов и его последствий. 

Объяснение сущности, причин успеха и противоречий 

«нового курса» президента США Ф.Рузвельта 
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Недемократические 

режимы 

 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «мировой экономический кризис», «тотали-

таризм», «авторитаризм», «фашизм», «нацизм». 

Объяснение причин возникновения и распространения 

фашизма в Италии и нацизма в Германии. 

Систематизация материала о гражданской войне в 

Испании, высказывание оценки ее последствий 

 

Турция, Китай, Индия, 

Япония 

 

Характеристика опыта и итогов реформ и революций 

как путей модернизации в странах Азии. 

Раскрытие особенностей освободительного движения 

1920— 1930-х годов в Китае и Индии. 

Высказывание суждений о роли лидеров в освободи-

тельном движении и модернизации стран Азии. 

Высказывание суждений о причинах и особенностях 

японской экспансии 

 

Международные 

отношения 

 

Характеристика основных этапов и тенденций развития 

международных отношений в 1920—1930-е годы. 

Участие в дискуссии о предпосылках, характере и 

значении важнейших международных событий 

1920—1930-х годов 

 
Культура в первой по-

ловине ХХ века 

 

Характеристика основных течений в литературе и ис-

кусстве 1920—1930-х годов на примерах творчества 

выдающихся мастеров культуры, их произведений (в 

форме сообщений или презентаций, в ходе круглого 

стола). 

Сравнение развития западной и советской культуры в 

1920— 1930-е годы, выявление черт их различия и 

сходства 

 

Новая экономическая 

политика в Советской 

России. Образование 

СССР 

 

Участие в семинаре на тему «Нэп как явление социаль-

но-экономической и общественно-политической жизни 

Советской страны». Сравнение основных вариантов объ-

единения советских республик, их оценка, анализ по-

ложений Конституции СССР (1924 года), раскрытие 

значения образования СССР. Раскрытие сущности, ос-

новного содержания и результатов внутрипартийной 

борьбы в 1920—1930-е годы 

 Индустриализация 

и коллективизация в СССР 

 

Представление характеристики и оценки политических 

процессов 1930-х годов. 

 

 Характеристика причин, методов и итогов индустри-

ализации и коллективизации в СССР. 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «пятилетка», «стахановское движение», 

«коллективизация», «раскулачивание», «политиче-

ские репрессии», «враг народа», «ГУЛАГ». 

Проведение поиска информации о ходе индустриа-

лизации и коллективизации в своем городе, крае (в 

форме исследовательского проекта) 
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Советское государство 

и общество 

в 1920—1930-е годы 

 

Раскрытие особенностей социальных процессов в 

СССР в 1930-е годы. 

Характеристика эволюции политической системы в 

СССР в 1930-е годы, раскрытие предпосылок усиления 

централизации власти. 

Анализ информации источников и работ историков о 

политических процессах и репрессиях 1930-х годов, 

оценка этих событий 

 
Советская культура 

в 1920—1930-е годы 

 

Систематизация информации о политике в области 

культуры  в 1920—1930-е годы, выявление ее основ-

ных тенденций. Характеристика достижений совет-

ской науки и культуры. Участие в подготовке и пред-

ставлении материалов о творчестве и судьбах ученых, 

деятелей литературы и искусства 1920— 1930-х годов 

(в форме биографических справок, эссе, презентаций, 

рефератов). 

Систематизация информации о политике власти по от-

ношению к различным религиозным конфессиям, по-

ложении религии 

в СССР 

 

13. ВТОРАЯ МИРОВАЯ ВОЙНА 

 Накануне мировой 

войны 

 

Характеристика причин кризиса Версальско-

Вашингтонской системы и начала Второй мировой 

войны. 

Приведение оценок Мюнхенского соглашения и 

советско-германских договоров 1939 года 

 

Первый период 

Второй мировой войны. 

Бои на Тихом океане 

 

Называние с использованием карты участников и ос-

новных этапов Второй мировой войны. 

Характеристика роли отдельных фронтов в общем ходе 

Второй мировой войны. 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «странная война», «план “Барбаросса”», 

«план “Ост”», «новый порядок», «коллаборационизм», 

«геноцид», «холокост», «антигитлеровская коали-

ция», «ленд-лиз», «коренной перелом», «движение 

Сопротивления», «партизаны». 

Представление биографических справок, очерков об 

участниках войны: полководцах, солдатах, тружени-

ках тыла. Раскрытие значения создания антигитле-

ровской коалиции и роли дипломатии в годы войны. 

Характеристика значения битвы под Москвой 
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Второй период 

Второй мировой войны 

 

Систематизация материала о крупнейших военных 

операциях Второй мировой и Великой Отечественной 

войн: их масштабах, итогах и роли в общем ходе войн 

(в виде синхронистических и тематических таблиц, те-

зисов и др.). 

Показ особенностей развития экономики в главных 

воюющих государствах, объяснение причин успехов 

советской экономики. 

Рассказ о положении людей на фронтах и в тылу, ха-

рактеристика жизни людей в годы войны с привлече-

нием информации исторических источников (в том 

числе музейных материалов, воспоминаний и т. д.). 

 
 Высказывание собственного суждения о причинах 

коллаборационизма в разных странах в годы войны. 

Характеристика итогов Второй мировой и Великой 

Отечественной войн, их исторического значения. 

Участие в подготовке проекта «Война в памяти народа» 

(с обращением к воспоминаниям людей старшего поко-

ления, произведениям литературы, кинофильмам и 

др.) 

 

14. МИР ВО ВТОРОЙ ПОЛОВИНЕ ХХ — НАЧАЛЕ ХХI ВЕКА 

 Послевоенное устрой-

ство мира. Начало «хо-

лодной войны» 

 

Представление с использованием карты характери-

стики важнейших изменений, произошедших в мире 

после Второй мировой войны. 

Раскрытие причин и последствий укрепления статуса 

СССР как великой державы. 

Характеристика причин создания и основ деятельно-

сти ООН. Объяснение причин формирования двух во-

енно-политических блоков 

 
Ведущие капиталисти-

ческие страны 

 

Характеристика этапов научно-технического прогрес-

са во второй половине ХХ — начале ХХI века, сущно-

сти научно-технической и информационной револю-

ций, их социальных последствий. 

Раскрытие сущности наиболее значительных измене-

ний в структуре общества во второй половине ХХ — 

начале XXI века, причин и последствий этих измене-

ний (на примере отдельных стран). 

Представление обзора политической истории США во 

второй половине ХХ — начале XXI века. 

Высказывание суждения о том, в чем выражается, чем 

объясняется лидерство США в современном мире и ка-

ковы его последствия. 

Раскрытие предпосылок, достижений и проблем ев-

ропейской интеграции 
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Страны Восточной 

Европы 

 

Характеристика основных этапов в истории восточно-

европейских стран второй половины XX — начала 

XXI века. 

Сбор материалов и подготовка презентации о событи-

ях в Венгрии в 1956 году и в Чехословакии в 1968 го-

ду. 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «мировая социалистическая система», 

«СЭВ», «ОВД», «Пражская весна», «Солидарность», 

«бархатная революция», «приватизация». 

Систематизация и анализ информации (в том числе из 

дополнительной литературы и СМИ) о развитии во-

сточноевропейских стран в конце ХХ — начале ХХI ве-

ка 

 Крушение колониальной 

системы 

 

Характеристика этапов освобождения стран Азии и 

Африки от колониальной и полуколониальной зависи-

мости, раскрытие особенностей развития этих стран во 

второй половине ХХ — начале ХХI века. 

Характеристика этапов развития стран Азии и Африки 

после их освобождения от колониальной и полуколо-

ниальной зависимости. 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «страны социалистической ориентации», 

«неоколониализм», «новые индустриальные страны», 

«традиционализм», «фундаментализм» 

Индия, Пакистан, Китай 

 

Характеристика особенностей процесса националь-

ного освобождения и становления государственности 

в Индии и Пакистане. 

  Объяснение причин успехов в развитии Китая и Индии 

в конце ХХ — начале ХХI века, высказывание сужде-

ний о перспективах развития этих стран. 

Участие в дискуссии на тему «В чем причины успехов 

реформ в Китае: уроки для России» с привлечением 

работ историков и публицистов 

 
Страны Латинской 

Америки 

 

Сопоставление реформистского и революционного пу-

тей решения социально-экономических противоречий 

в странах Латинской Америки, высказывание сужде-

ний об их результативности. 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «импортозамещающая индустриализация», 

«национализация», «хунта», «левый поворот». 

Характеристика крупнейших политических деятелей 

Латинской Америки второй половины ХХ — начала 

ХХI века 
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Международные 

отношения 

 

Объяснение сущности «холодной войны», ее влияния 

на историю второй половины ХХ века. 

Характеристика основных периодов и тенденций 

развития международных отношений в 1945 году — 

начале XXI века. Рассказ с использованием карты о 

международных кризисах 1940—1960-х годов. 

Объяснение и применение в историческом контексте 

понятий: «биполярный мир», «холодная война», «же-

лезный занавес», «НАТО», «СЭВ», «ОВД», «междуна-

родные кризисы», «разрядка международной напря-

женности», «новое политическое мышление», «регио-

нальная интеграция», «глобализация». Участие в об-

суждении событий современной международной жиз-

ни (с привлечением материалов СМИ) 

 
Развитие культуры 

 

Характеристика достижений в различных областях 

науки, показ их влияния на развитие общества (в том 

числе с привлечением дополнительной литературы, 

СМИ, Интернета). Объяснение и применение в истори-

ческом контексте понятий: «постмодернизм», «массо-

вая культура», «поп-арт». Объяснение причин и по-

следствий влияния глобализации на национальные 

культуры 

 
15. АПОГЕЙ И КРИЗИС СОВЕТСКОЙ СИСТЕМЫ. 1945—1991 ГОДЫ 

 СССР в послевоенные 

годы 

 

Систематизация материала о развитии СССР в первые 

послевоенные годы, основных задачах и мероприятиях 

внутренней и внешней политики. 

Характеристика процесса возрождения различных сто-

рон жизни советского общества в послевоенные годы. 

Проведение поиска информации о жизни людей в после-

военные годы (с привлечением мемуарной, художе-

ственной литературы). Участие в подготовке презента-

ции «Родной край (город) в первые послевоенные годы» 

 

СССР в 1950 — начале 

1960-х годов 

 

Характеристика перемен в общественно-

политической жизни СССР, новых подходов к реше-

нию хозяйственных и социальных проблем, реформ. 

Проведение обзора достижений советской науки и 

техники во второй половине 1950 — первой половине 

1960-х годов (с использованием научно-популярной и 

справочной литературы), раскрытие их международ-

ного значения 

 
СССР во второй поло-

вине 1960-х — начале 

1980-х годов 

 

Систематизация материала о тенденциях и результа-

тах экономического и социального развития СССР в 

1965 — начале 1980-х годов (в форме сообщения, кон-

спекта). 

 



 

Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов де-

ятельности студентов (на уровне 

учебных действий) 

 

 Объяснение, в чем проявлялись противоречия в 

развитии науки и техники, художественной 

культуры в рассматриваемый период. Проведе-

ние поиска информации о повседневной жизни, 

интересах советских людей в 1960 — середине 

1980-х годов (в том числе путем опроса род-

ственников, людей старших поколений). Оцен-

ка государственной деятельности 

Л.И.Брежнева. Систематизация материала о 

развитии международных отношений и внеш-

ней политики СССР (периоды улучшения и 

обострения международных отношений, клю-

чевые события) 

 
СССР в годы перестройки 

 

Характеристика причин и предпосылок пере-

стройки в СССР. Объяснение и применение в 

историческом контексте понятий: «перестрой-

ка», «гласность», «плюрализм», «парад суве-

ренитетов». 

Проведение поиска информации об изменени-

ях в сфере экономики и общественной жизни 

в годы перестройки. Составление характери-

стики (политического портрета) 

М.С.Горбачева (с привлечением дополнитель-

ной литературы). Участие в обсуждении во-

просов о характере и последствиях перестрой-

ки, причинах кризиса советской системы и 

распада СССР, высказывание и аргументация 

своего мнения 

 
Развитие советской культуры 

(1945—1991 годы) 

 

Характеристика особенностей развития совет-

ской науки в разные периоды второй полови-

ны ХХ века. 

Подготовка сравнительной таблицы «Научно-

технические открытия стран Запада и СССР в 

1950—1970-е годы». 

Рассказ о выдающихся произведениях литера-

туры и искусства. Объяснение, в чем заключа-

лась противоречивость партийной культурной 

политики. 

Рассказ о развитии отечественной культуры в 

1960—1980-е годы, характеристика творчества 

ее выдающихся представителей 

 16. РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ НА РУБЕЖЕ ХХ—ХХI ВЕКОВ 
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Россия в конце ХХ — начале 

ХХI века 

 

Объяснение, в чем заключались трудности 

перехода к рыночной экономике, с привлече-

нием свидетельств современников. Характе-

ристика темпов, масштабов, характера и со-

циально-экономических последствий прива-

тизации в России. 

Сравнение Конституции России 1993 года с 

Конституцией СССР 1977 года по самостоя-

тельно сформулированным вопросам. Объясне-

ние причин военно-политического кризиса в 

Чечне и способов его разрешения в середине 

1990-х годов. 

Оценка итогов развития РФ в 1990-е годы. 

Систематизация и раскрытие основных 

направлений реформаторской деятельности 

руководства РФ в начале ХХI века. Рассказ о 

государственных символах России в контексте 

формирования нового образа страны. 

Представление краткой характеристики ос-

новных политических партий современной 

России, указание их лидеров. Указание гло-

бальных проблем и вызовов, с которыми 

столкнулась России в ХХI веке. 

Характеристика ключевых событий полити-

ческой истории современной России в XXI ве-

ке. 

Систематизация материалов печати и телеви-

дения об актуальных проблемах и событиях в 

жизни современного российского общества, 

представление их в виде обзоров, рефератов. 

Проведение обзора текущей информации теле-

видения и прессы о внешнеполитической дея-

тельности руководителей страны. Характери-

стика места и роли России в современном мире 
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8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«ИСТОРИЯ» 

 

 

 

Для реализация программы дисциплины имеется кабинет истории, 

имеется возможность обеспечить свободный доступ в Интернет 

во время учебного занятия и в период внеучебной деятельности 

обучающихся. 

 

Оборудование учебного кабинета: 

- столы, стулья  (25); 

- рабочее место преподавателя. 

 

Технические средства обучения: 

- компьютер, системный блок и т.д. 

-сканер 

-телевизор 

- ксерокс 

 

 В состав учебно-методического и материально-

технического обеспечения программы учебной дисциплины 

«История» входят: 

 

- многофункциональный комплекс преподавателя; 

- наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, 

портретов выдающихся ученых, поэтов, писателей и др.); 

- информационно-коммуникационные  

средства;  

- экранно-звуковые пособия; 

- комплект технической документации, в том числе паспорта на 

средства обучения, инструкции по их использованию и техни-

ке безопасности; 

- библиотечный фонд. 
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая культу-

ра» предназначена для организации занятий по физической культуре в про-

фессиональных образовательных организациях, реализующих образователь-

ную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО на базе основного об-

щего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и 

специалистов среднего звена. 

 

43.02.15. Поварское и кондитерское дело 

 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего обра-

зования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения 

учебной дисциплины «Физическая культура», в соответствии с Рекомендаци-

ями по организации получения среднего общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образова-

ния на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования(письмо Департа-

мента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

 

43.02.15. Поварское и кондитерское дело 

 

Содержание программы «Физическая культура» направлено на достижение 

следующих целей: 

• формирование физической культуры личности будущего профессионала, 

востребованного на современном рынке труда; 

• развитие физических качеств и способностей, совершенствование функцио-

нальных возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

• формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении 

к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спор-

тивно-оздоровительной деятельностью; 

• овладение технологиями современных оздоровительных систем физическо-

го воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-

прикладными физическими упражнениями и базовыми видами спорта; 

• овладение системой профессионально и жизненно значимых практических 

умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и 

психического здоровья; 

• освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и зна-

чении в формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

• приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортив-

ной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в кол-

лективных формах занятий физическими упражнениями. 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

 

Содержание учебной дисциплины «Физическая культура» направлено на 

укрепление здоровья, повышение физического потенциала, работоспособно-

сти обучающихся, формирование у них жизненных, социальных и професси-

ональных мотиваций. Реализация содержания учебной дисциплины «Физи-

ческая культура» в преемственности с другими общеобразовательными дис-

циплинами способствует воспитанию, социализации и самоидентификации 

обучающихся посредством личностно и общественно значимой деятельно-

сти, становлению целесообразного здорового образа жизни. 

Методологической основой организации занятий по физической культуре яв-

ляется системно-деятельностный подход, который обеспечивает построение 

образовательного процесса с учетом индивидуальных, возрастных, психоло-

гических, физиологических особенностей и качества здоровья обучающихся. 

В соответствии со структурой двигательной деятельности содержание учеб-

ной дисциплины «Физическая культура» представлено тремя содержатель-

ными линиями: 

1) физкультурно-оздоровительной деятельностью; 

2) спортивно-оздоровительной деятельностью с прикладной ориентирован-

ной подготовкой; 

3) введением в профессиональную деятельность специалиста. 

П е р в а я содержательная линия ориентирует образовательный процесс на 

укрепление здоровья студентов и воспитание бережного к нему отношения. 

Через свое предметное содержание она нацеливает студентов на формирова-

ние интересов и потребностей в регулярных занятиях физической культурой 

и спортом, творческое использование осваиваемого учебного материала в 

разнообразных формах активного отдыха и досуга, самостоятельной физиче-

ской подготовке к предстоящей жизнедеятельности. 

В т о р а я содержательная линия соотносится с интересами студентов в заня-

тиях спортом и характеризуется направленностью на обеспечение оптималь-

ного и достаточного уровня физической и двигательной подготовленности 

обучающихся. 

Т р е т ь я содержательная линия ориентирует образовательный процесс на 

развитие интереса студентов к будущей профессиональной деятельности и 

показывает значение физической культуры для их дальнейшего профессио-

нального роста, самосовершенствования и конкурентоспособности на совре-

менном рынке труда. 

Основное содержание учебной дисциплины «Физическая культура» реализу-

ется в процессе теоретических и практических занятий и представлено двумя 

разделами: теоретическая часть и практическая часть. 

Теоретическая часть направлена на формирование у обучающихся миро-

воззренческой системы научно-практических основ физической культуры, 

осознание студентами значения здорового образа жизни, двигательной ак-
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тивности в профессиональном росте и адаптации к изменяющемуся рынку 

труда. 

Практическая часть предусматривает организацию учебно-методических и 

учебно-тренировочных занятий. 

Содержание учебно-методических занятий обеспечивает: формирование у 

студентов установки на психическое и физическое здоровье; освоение мето-

дов профилактики профессиональных заболеваний; овладение приемами 

массажа и самомассажа, психорегулирующими упражнениями; знакомство с 

тестами, позволяющими самостоятельно анализировать состояние здоровья; 

овладение основными приемами неотложной доврачебной помощи. Темы 

учебно-методических занятий определяются по выбору из числа предложен-

ных программой. 

На учебно-методических занятиях преподаватель проводит консультации, на 

которых по результатам тестирования помогает определить оздоровительную 

и профессиональную направленность индивидуальной двигательной нагруз-

ки. 

Учебно-тренировочные занятия содействуют укреплению здоровья, разви-

тию физических качеств, повышению уровня функциональных и двигатель-

ных способностей организма студентов, а также профилактике профессио-

нальных заболеваний. Для организации учебно-тренировочных занятий сту-

дентов по физической культуре кроме обязательных видов спорта (легкой ат-

летики, кроссовой подготовки, лыж, плавания, гимнастики, спортивных игр) 

дополнительно предлагаются нетрадиционные (ритмическая и атлетическая 

гимнастика,  армрестлинг, пауэрлифтинг и др.). Вариативные компоненты 

содержания обучения выделены курсивом. 

Специфической особенностью реализации содержания учебной дисциплины 

«Физическая культура» является ориентация образовательного процесса на 

получение преподавателем физического воспитания оперативной информа-

ции о степени освоения теоретических и методических знаний, умений, со-

стоянии здоровья, физического развития, двигательной, психофизической, 

профессионально-прикладной подготовленности студента. С этой целью до 

начала обучения в профессиональных образовательных организациях, реали-

зующих образовательную программу среднего общего образования в преде-

лах освоения СПО на базе основного общего образования, студенты прохо-

дят медицинский осмотр (диспансеризацию) и компьютерное тестирование. 

Анализ физического развития, физической подготовленности, состояния ос-

новных функциональных систем позволяет определить медицинскую группу, 

в которой целесообразно заниматься обучающимся: основная, подготови-

тельная или специальная. 

К основной медицинской группе относятся студенты, не имеющие отклоне-

ний в состоянии здоровья, с хорошим физическим развитием и достаточной 

физической подготовленностью. 

К подготовительной медицинской группе относятся лица с недостаточным 

физическим развитием, слабой физической подготовленностью, без отклоне-

ний или с незначительными временными отклонениями в состоянии здоро-

вья.  
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К специальной медицинской группе относятся студенты, имеющие патологи-

ческие отклонения в состоянии здоровья.  

Используя результаты медицинского осмотра студента, его индивидуальное  

желание заниматься тем или иным видом двигательной активности, препода-

ватель физического воспитания распределяет студентов в учебные отделе-

ния: спортивное, подготовительное и специальное. 

На спортивное отделение зачисляются студенты основной медицинской 

группы, имеющие сравнительно высокий уровень физического развития и 

физической подготовленности, выполнившие стандартные контрольные 

нормативы, желающие заниматься одним из видов спорта, культивируемых в 

СПО. Занятия в спортивном отделении направлены в основном на подготов-

ку к спортивным соревнованиям в избранном виде спорта. 

На подготовительное отделение зачисляются студенты основной и подгото-

вительной медицинских групп. Занятия носят оздоровительный характер и 

направлены на совершенствование общей и профессиональной двигательной 

подготовки обучающихся. 

На специальное отделение зачисляются студенты, отнесенные по состоянию 

здоровья к специальной медицинской группе. Занятия с этими студентами 

нацелены на устранение функциональных отклонений и недостатков в их фи-

зическом развитии, формирование правильной осанки, совершенствование 

физического развития, укрепление здоровья и поддержание высокой работо-

способности на протяжении всего периода обучения. 

Таким образом, освоение содержания учебной дисциплины «Физическая 

культура» предполагает, что студентов, освобожденных от занятий физиче-

скими упражнениями, практически нет. Вместе с тем в зависимости от забо-

леваний двигательная активность обучающихся может снижаться или пре-

кращаться. Студены, временно освобожденные по состоянию здоровья от 

практических занятий, осваивают теоретический и учебно-методический ма-

териал, готовят рефераты, выполняют индивидуальные проекты. Темой ре-

ферата, например, может быть: «Использование индивидуальной двигатель-

ной активности и основных  валеологических факторов для профилактики 

и укрепления здоровья» (при том или ином заболевании). 

Все контрольные нормативы по физической культуре студенты сдают в тече-

ние учебного года для оценки преподавателем их функциональной и двига-

тельной подготовленности, в том числе и для оценки их готовности к выпол-

нению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса 

«Готов к труду и обороне» (ГТО). 

 В приложениях к программе представлены требования к оценке физической 

подготовленности и двигательных умений обучающихся в основном подго-

товительном и специальном учебном отделения 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая 

культура» завершается подведением итогов в форме дифференцированного 

зачета в рамках промежуточной аттестации студентов в процессе освоения 

СПО с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 
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Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 117 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  117 

в том числе:  

     лабораторные занятия - 

     практические занятия 117 

     контрольные работы - 

Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося 

(всего) 

- 

в том числе:  

подготовка рефератов, выступлений, составление словаря 

профессиональных терминов, выполнение расчетов и  

заполнение таблиц, составление бизнес-плана 

- 

Итоговая аттестация в форме  зачета   

 

3. МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

Учебная дисциплина «Физическая культура» является учебным предметом 

обязательной предметной области «Физическая культура, экология и основы 

безопасности жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих образо-

вательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Физиче-

ская культура» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана СПО 

на базе основного общего образования с получением среднего общего обра-

зования (ППКРС, ППССЗ). В учебных планах СПО дисциплина «Физическая 

культура» входит в состав общих общеобразовательных учебных дисциплин, 

формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, для профессий СПО или 

специальностей СПО соответствующего профиля профессионального обра-

зования. 

4. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» обеспе-

чивает достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

−− готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному 

самоопределению; 

−− сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и 

обучению, целенаправленному личностному совершенствованию двигатель-

ной активности с валеологической и профессиональной направленностью, 

неприятию вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

−− потребность к самостоятельному использованию физической культуры 

как составляющей доминанты здоровья; 
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−− приобретение личного опыта творческого использования профессиональ-

но оздоровительных средств и методов двигательной активности; 

−− формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и устано-

вок, системы значимых социальных и межличностных отношений, личност-

ных, регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в процессе 

целенаправленной двигательной активности, способности их использования 

в социальной, в том числе профессиональной, практике; 

−− готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуа-

циях навыки профессиональной адаптивной физической культуры; 

−− способность к построению индивидуальной образовательной траектории 

самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навы-

ков профессиональной адаптивной физической культуры; 

−− способность использования системы значимых социальных и межлич-

ностных отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих лич-

ностные и гражданские позиции, в спортивной, оздоровительной и физкуль-

турной деятельности; 

−− формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продук-

тивно общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-

оздоровительной и спортивной деятельности, учитывать позиции других 

участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

−− принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно- 

оздоровительной деятельностью; 

−− умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

−− патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед 

Родиной; 

−− готовность к служению Отечеству, его защите; 

• метапредметных: 

−− способность использовать межпредметные понятия и универсальные 

учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в  по-

знавательной, спортивной, физкультурной, оздоровительной и социальной 

практике; 

−− готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с 

использованием специальных средств и методов двигательной активности; 

−− освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-

методических и практических занятий, в области анатомии, физиологии, 

психологии (возрастной и спортивной), экологии, ОБЖ; 

−− готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках информации, критически оценивать и интерпретировать инфор-

мацию по физической культуре, получаемую из различных источников; 

−− формирование навыков участия в различных видах соревновательной  де-

ятельности, моделирующих профессиональную подготовку; 

−− умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее — ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 
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организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, норм информационной безопасности; 

• предметных: 

−− умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной дея-

тельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и до-

суга; 

−− владение современными технологиями укрепления и сохранения здоро-

вья, поддержания работоспособности, профилактики предупреждения забо-

леваний, связанных с учебной и производственной деятельностью; 

−− владение основными способами самоконтроля индивидуальных показате-

лей здоровья, умственной и физической работоспособности, физического 

развития и физических качеств; 

−− владение физическими упражнениями разной функциональной направ-

ленности, использование их в режиме учебной и производственной деятель-

ности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работо-

способности; 

−− владение техническими приемами и двигательными действиями базовых 

видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной дея-

тельности, готовность к выполнению нормативов Всероссийского физкуль-

турно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО). 

5. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Теоретическая часть 

Введение. Физическая культура в общекультурной 

и профессиональной подготовке студентов СПО 

Современное состояние физической культуры и спорта. Физическая культура 

и личность профессионала. Оздоровительные системы физического воспита-

ния, их роль в формировании здорового образа жизни, сохранении творче-

ской активности и долголетия, предупреждении профессиональных заболе-

ваний и вредных привычек. 

Особенности организации занятий со студентами в процессе освоения со-

держания учебной дисциплины «Физическая культура». Введение Всерос-

сийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» 

(ГТО). 

Требования к технике безопасности при занятиях физическими упражнения-

ми. 

1. Основы здорового образа жизни. Физическая культура 

в обеспечении здоровья 

Здоровье человека, его ценность и значимость для профессионала. Взаимо-

связь общей культуры обучающихся и их образа жизни. Современное состо-

яние здоровья молодежи. Личное отношение к здоровью как условие форми-

рования здорового об- раза жизни. Двигательная активность. 

Влияние экологических факторов на здоровье человека. О вреде и профилак-

тике курения, алкоголизма, наркомании. Влияние наследственных заболева-

ний в формировании здорового образа жизни. Рациональное питание и про-

фессия. Режим в трудовой и учебной деятельности. Активный отдых. Ввод-

ная и производственная гимнастика. Гигиенические средства оздоровления и 
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управления работоспособностью: закаливание, личная гигиена, гидропроце-

дуры, бани, массаж. Материнство и здоровье. Профилактика профессиональ-

ных заболеваний средствами и методами физического воспитания. 

2. Основы методики самостоятельных занятий 

физическими упражнениями 

Мотивация и целенаправленность самостоятельных занятий, их формы и со-

держание. 

Организация занятий физическими упражнениями различной направленно-

сти. 

Особенности самостоятельных занятий для юношей и девушек. Основные 

принципы построения самостоятельных занятий и их гигиена. Коррекция фи-

гуры. Основные признаки утомления. Факторы регуляции нагрузки. Тесты 

для определения оптимальной индивидуальной нагрузки. Сенситивность в 

развитии профилирующих двигательных качеств. 

3. Самоконтроль, его основные методы, показатели и критерии оценки 

Использование методов стандартов, антропометрических индексов, номо-

грамм, функциональных проб, упражнений-тестов для оценки физического 

развития, телосложения, функционального состояния организма, физической 

подготовленности. Коррекция содержания и методики занятий физическими 

упражнениями и спортом по результатам показателей контроля. 

4. Психофизиологические основы учебного и производственного труда. 

Средства физической культуры в регулировании работоспособности 

Средства физической культуры в регулировании работоспособности. 

Психофизиологическая характеристика будущей производственной деятель-

ности и учебного труда студентов профессиональных образовательных орга-

низаций. Динамика работоспособности в учебном году и факторы, ее опреде-

ляющие. Основные причины изменения общего состояния студентов в пери-

од экзаменационной сессии. Критерии нервно-эмоционального, психического 

и психофизического утомления. Методы повышения эффективности произ-

водственного и учебного труда. Значение мышечной релаксации. 

Аутотренинг и его использование для повышения работоспособности. 

5. Физическая культура в профессиональной деятельности специалиста 

Личная и социально-экономическая необходимость специальной адаптивной 

и психофизической подготовки к труду. Оздоровительные и профилирован-

ные методы физического воспитания при занятиях различными видами дви-

гательной активности. 

Профилактика профессиональных заболеваний средствами и методами физи-

ческого воспитания. Тестирование состояния здоровья, двигательных ка-

честв, психофизиологических функций, к которым профессия (специаль-

ность) предъявляет повышенные требования. 

Практическая часть 

Учебно-методические занятия 

Содержание учебно-методических занятий определяется по выбору препода-

вателя с учетом интересов студентов. 
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1. Простейшие методики самооценки работоспособности, усталости, 

утомления и применение средств физической культуры для их направленной 

коррекции. Использование методов самоконтроля, стандартов, индексов. 

2. Методика составления и проведения самостоятельных занятий физиче-

скими упражнениями гигиенической и профессиональной направленности. 

Методика активного отдыха в ходе профессиональной деятельности по из-

бранному направлению. 

3. Массаж и самомассаж при физическом и умственном утомлении. 

4. Физические упражнения для профилактики и коррекции нарушения опор-

но-двигательного аппарата. Профилактика профессиональных заболеваний 

средствами и методами физического воспитания. Физические упражнения 

для коррекции зрения. 

5. Составление и проведение комплексов утренней, вводной и производствен- 

ной гимнастики с учетом направления будущей профессиональной деятель-

ности студентов. 

6. Методика определения профессионально значимых психофизиологических 

и двигательных качеств на основе профессиограммы специалиста. Спорто-

грамма и профессиограмма. 

7. Самооценка и анализ выполнения обязательных тестов состояния здоро-

вья и общефизической подготовки. Методика самоконтроля за уровнем раз-

вития профессионально значимых качеств и свойств личности. 

8. Ведение личного дневника самоконтроля (индивидуальной карты здоро-

вья). Определение уровня здоровья (по Э. Н. Вайнеру). 

9. Индивидуальная оздоровительная программа двигательной активности с 

учетом профессиональной направленности. Учебно-тренировочные занятия 

При проведении учебно-тренировочных занятий преподаватель определяет 

оптимальный объем физической нагрузки, опираясь на данные о состоянии 

здоровья студентов, дает индивидуальные рекомендации для самостоятель-

ных занятий тем или иным видом спорта. 

1. Легкая атлетика. Кроссовая подготовка 

Решает задачи поддержки и укрепления здоровья. Способствует развитию 

выносливости, быстроты, скоростно-силовых качеств, упорства, трудолюбия, 

внимания, восприятия, мышления. 

Кроссовая подготовка: высокий и низкий старт, стартовый разгон, финиши-

рование; бег 100 м, эстафетный бег 4 ´100 м, 4´ 400 м; бег по прямой с раз-

личной скоростью, равномерный бег на дистанцию 2 000 м (девушки) и 3 000 

м (юноши), прыжки в длину с разбега способом «согнув ноги»; прыжки в вы-

соту способами: «прогнувшись», перешагивания, «ножницы», перекидной; 

метание гранаты весом 500 г (девушки) и700 г (юноши); толкание ядра. 

2. Лыжная подготовка 

Решает оздоровительные задачи, задачи активного отдыха. Увеличивает ре-

зервные возможности сердечно-сосудистой и дыхательной систем, повышает 

защитные функции организма. Совершенствует силовую выносливость, ко-

ординацию движений. Воспитывает смелость, выдержку, упорство в дости-

жении цели. 
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Переход с одновременных лыжных ходов на попеременные. Преодоление 

подъемов и препятствий. Переход с хода на ход в зависимости от условий 

дистанции и состояния лыжни. Элементы тактики лыжных гонок: распреде-

ление сил, лидирование, обгон, финиширование и др. Прохождение дистан-

ции до 3 км (девушки) и 5 км (юноши). Основные элементы тактики в лыж-

ных гонках. Правила соревнований. Техника безопасности при занятиях 

лыжным спортом. Первая помощь при травмах и обморожениях. 

3. Гимнастика 

Решает оздоровительные и профилактические задачи. Развивает силу, вынос-

ливость, координацию, гибкость, равновесие, сенсоторику. Совершенствует 

память, внимание, целеустремленность, мышление. Общеразвивающие 

упражнения, упражнения в паре с партнером, упражнения с гантелями, 

набивными мячами, упражнения с мячом, обручем (девушки). Упражнения 

для профилактики профессиональных заболеваний (упражнения в чередова- 

нии напряжения с расслаблением, упражнения для коррекции нарушений 

осанки, упражнения на внимание, висы и упоры, упражнения у гимнастиче-

ской стенки). Упражнения для коррекции зрения. Комплексы упражнений 

вводной и производственной гимнастики. 

4. Спортивные игры 

Проведение спортивных игр способствует совершенствованию профессио-

нальной двигательной подготовленности, укреплению здоровья, в том числе 

развитию координационных способностей, ориентации в пространстве, ско-

рости реакции; дифференцировке пространственных, временны х и силовых 

параметров движения, формированию двигательной активности, силовой и 

скоростной выносливости; совершенствованию взрывной силы; развитию та-

ких личностных качеств, как восприятие, внимание, память, воображение, 

согласованность групповых взаимодействий, быстрое принятие решений; 

воспитанию волевых качеств, инициативности и самостоятельности. Из пе-

речисленных спортивных игр профессиональная образовательная организа- 

ция выбирает те, для проведения которых есть условия, материально-

техническое оснащение, которые в большей степени направлены на преду-

преждение и профилактику профзаболеваний, отвечают климатическим 

условиям региона. 

Волейбол 

Исходное положение (стойки), перемещения, передача, подача, нападающий 

удар, прием мяча снизу двумя руками, прием мяча одной рукой с последую-

щим нападением и перекатом в сторону, на бедро и спину, прием мяча одной 

рукой в падении вперед и последующим скольжением на груди—животе, 

блокирование, тактика нападения, тактика защиты. Правила игры. Техника 

безопасности игры. Игра по упрощенным правилам волейбола. Игра по пра-

вилам. 

Баскетбол 

Ловля и передача мяча, ведение, броски мяча в корзину (с места, в движении, 

прыжком), вырывание и выбивание (приемы овладения мячом), прием тех-

ники защита — перехват, приемы, применяемые против броска, накрывание, 
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тактика нападения, тактика защиты. Правила игры. Техника безопасности 

игры. Игра по упрощенным правилам баскетбола. Игра по правилам. 

Футбол (для юношей) 

Удар по летящему мячу средней частью подъема ноги, удары головой на ме-

сте и в прыжке, остановка мяча ногой, грудью, отбор мяча, обманные движе-

ния, техника игры вратаря, тактика защиты, тактика нападения. Правила иг-

ры. Техника безопасности игры. Игра по упрощенным правилам на площад-

ках разных размеров. Игра по правилам. 

5. Плавание 

Занятия позволяют учащимся повышать потенциальные возможности дыха-

тельной и сердечно-сосудистой систем. В процессе занятий совершенствуют-

ся основные двигательные качества: сила, выносливость, быстрота. В образо-

вательных учреждениях, где есть условия, продолжается этап углубленного 

закрепления пройденного материала, направленного на приобретение навыка 

надежного и длительного плавания в глубокой воде. Специальные плава-

тельные упражнения для изучения (закрепления) кроля на груди, спине, 

брасса. Старты. Повороты, ныряние ногами и головой. Плавание до400 м. 

Упражнения по совершенствованию техники движений рук, ног, туловища, 

плавание в полной координации. Плавание на боку, на спине. Плавание в 

одежде. Освобождение от одежды в воде. Плавание в умеренном и попере-

менном темпе до 600 м. Проплывание отрезков 25—100 м по 2—6 раз. Спе-

циальные подготовительные, общеразвивающие и под- водящие упражнения 

на суше. Элементы и игра в водное поло (юноши), элементы фигурного пла-

вания (девушки). Правила плавания в открытом водоеме. Доврачебная по-

мощь пострадавшему. Техника безопасности при занятиях плаванием в от-

крытых водоемах и в бассейне. Самоконтроль при занятиях плаванием. 

6. Виды спорта по выбору 

Ритмическая гимнастика 

Занятия способствуют совершенствованию координационных способно-

стей, выносливости, ловкости, гибкости, коррекции фигуры. Оказывают 

оздоровительное влияние на сердечно-сосудистую, дыхательную, нервно-

мышечную системы. Использование музыкального сопровождения совершен-

ствует чувство ритма. Индивидуально подобранные композиции из упраж-

нений, выполняемых с разной амплитудой, траекторией, ритмом, темпом, 

пространственной точностью. Комплекс упражнений с профессиональной 

направленностью из 26—30 движений. 

Атлетическая гимнастика, работа на тренажерах 

Решает задачи коррекции фигуры, дифференцировки силовых характери-

стик движений, совершенствует регуляцию мышечного тонуса. Воспитыва-

ет абсолютную и относительную силу избранных групп мышц. Круговой 

метод тренировки для развития силы основных мышечных групп с эспанде-

рами, амортизаторами из резины, гантелями, гирей, штангой. Техника без-

опасности занятий. 
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1. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Физическая культура» в пределах освоения на базе основного общего обра-

зования с получением среднего общего образования (ППССЗ) вне зависимо-

сти от профиля профессионального образования максимальная учебная 

нагрузка обучающихся составляет:  

• по специальностям — 117 часов, из них : 

аудиторная (обязательная) учебная нагрузка обучающихся, включая практи-

ческие занятия, — 117 часов 

 

 

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

Вид учебной работы 
 

Количество часов 

Аудиторные занятия. Содержание обучения Специальности СПО 
 

Теоретическая часть  

Практическая часть 117 

Учебно-методические занятия 10 

Демонстрация установки на психическое и физиче-

ское здоровье. Освоение методов профилактики 

профессиональных заболеваний. 

 Овладение приемами массажа и самомассажа, пси-

хорегулирующими упражнениями. Использование 

тестов, позволяющих самостоятельно определять и 

анализировать состояние здоровья; овладение ос-

новными приемами неотложной доврачебной по-

мощи. 

Знание и применение методики активного отдыха, 

массажа и самомассажа при физическом и умствен-

ном утомлении. 

Знание и применение методики активного отдыха, 

массажа и самомассажа при физическом и умствен-

ном утомлении. 

Умение составлять и проводить комплексы утрен-

ней, вводной и производственной гимнастики с 

учетом направления будущей профессиональной 

деятельности 

2 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

2 

Учебно-тренировочные занятия 107 

Легкая атлетика. Кроссовая подготовка 20 

Бег на короткие дистанции 

Бег на средние дистанции 

Бег на длинные дистанции 

Прыжки в длину 

4 

4 

4 

4 
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Метание гранаты 4 

Лыжная подготовка 20 

Овладение техникой лыжных ходов, перехода с од-

новременных лыжных ходов на попеременные. 

Сдача на оценку техники лыжных ходов. 

Преодоление подъемов и препятствий; выполнение 

перехода с хода на ход в зависимости от условий  

дистанции и состояния лыжни 

Умение разбираться в элементах тактики лыжных 

гонок: распределении сил, лидировании, обгоне, 

финишировании и др. 

Прохождение дистанции до 3 км (девушки) и 5 км 

(юноши). 

Знание правил соревнований, техники безопасности 

при занятиях лыжным спортом. Умение оказывать 

первую помощь при травмах и обморожениях. 

6 

 

 

6 

 

 

4 

 

 

2 

 

2 

Гимнастика 10 

  

Освоение техники общеразвивающих упражнений, 

упражнений в паре с партнером, упражнений с ган-

телями, набивными мячами, упражнений с мячом, 

обручем (девушки). 

 Выполнение упражнений для профилактики про-

фессиональных заболеваний (упражнений в чере-

довании напряжения с расслаблением, упражнений 

для коррекции нарушений осанки, упражнений на 

внимание, висов и упоров, упражнений у гимнасти-

ческой стенки), упражнений для коррекции зрения.  

Выполнение комплексов упражнений вводной и 

производственной гимнастики 

4 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

2 

Спортивные игры (по выбору)  

Волейбол  34 

Техника приема и передач мяча. 

Техника подачи. 

Техника нападающего удара. 

Техника блокирования. 

Тактика игры в нападении. 

Тактика игры в защите. 

6 

6 

4 

6 

6 

6 

  

Баскетбол  33 
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Техника передвижений. 

Техника ловли и передачи мяча. 

Техника ведения мяча. 

Техника выполнения бросков. 

Техника и тактика перемещений и владения мячом. 

Тактика игры в защите. 

Тактика игры в нападении. 

3 

4 

4 

6 

4 

6 

6 

Итого 117 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ УЧЕБНОЙ  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТУДЕНТОВ 

 

Содержание  

обучения 

 

Характеристика основных видов учебной дея-

тельности студентов(на уровне учебных дей-

ствий) 

 

Теоретическая част ь 

 

Ведение. Физическая 

культура в общекуль-

турной и профессио-

нальной подготовке 

студентов СПО 

 

Знание современного состояния физической куль-

туры и спорта. Умение обосновывать значение фи-

зической культуры для формирования личности 

профессионала, профилактики профзаболеваний. 

Знание оздоровительных систем физического вос-

питания. Владение информацией о Всероссийском 

физкультурно-спортивном комплексе «Готов к тру-

ду и обороне» (ГТО) 

 

1. Основы методики 

самостоятельных заня-

тий физическими 

упражнениями 

 

Демонстрация мотивации и стремления к самостоя-

тельным занятиям. Знание форм и содержания фи-

зических упражнений. Умение организовывать за-

нятия физическими упражнениями различной 

направленности с использованием знаний особен-

ностей самостоятельных занятий для юношей и де-

вушек. Знание основных принципов построения са-

мостоятельных занятий и их гигиены 

 

2. Самоконтроль, его 

основные методы, по-

казатели и критерии 

оценки 

 

Самостоятельное использование и оценка показате-

лей функциональных проб, упражнений-тестов для 

оценки физического развития, телосложения, функ-

ционального состояния организма, физической под-

готовленности. Внесение коррекций в содержание 

занятий физическими упражнениями и спортом по 

результатам показателей контроля 

3. Психофизиологиче-

ские основы учебного 

Знание требований, которые предъявляет професси-

ональная деятельность к личности, ее психофизио-
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и производственного 

труда. Средства физи-

ческой культуры в ре-

гулировании работо-

способности 

 

логическим возможностям, здоровью и физической 

подготовленности. Использование знаний динамики 

работоспособности в учебном году и в период экза-

менационной сессии. Умение определять основные 

критерии нервно-эмоционального, психического и 

психофизического утомления. Овладение методами 

повышения эффективности производственного и 

учебного труда; освоение применения аутотренинга 

для повышения работоспособности 

4. Физическая культура 

в профессиональной 

деятельности специа-

листа 

 

Обоснование социально-экономической необходи-

мости специальной адаптивной и психофизической 

подготовки к труду. Умение использовать оздоро-

вительные и профилированные методы физического 

воспитания при занятиях различными вида- 

ми двигательной активности. Применение средств и 

методов физического воспитания для профилактики 

профессиональных заболеваний.  Умение использо-

вать на практике результаты компьютерного тести-

рования состояния здоровья, двигательных качеств, 

психофизиологических функций, к которым про-

фессия (специальность) предъявляет повышенные 

требования 

Практическая часть 

Учебно-методические 

занятия 

 

Демонстрация установки на психическое и физиче-

ское здоровье. Освоение методов профилактики 

профессиональных заболеваний. Овладение прие-

мами массажа и самомассажа, психорегулирую- 

щими упражнениями. Использование тестов, позво-

ляющих самостоятельно определять и анализиро-

вать состояние здоровья; овладение основными 

приемами неотложной доврачебной помощи. 

Знание и применение методики активного отдыха, 

массажа и самомассажа при физическом и умствен-

ном утомлении. Освоение методики занятий физи-

ческими упражнениями для профилактики и кор-

рекции нарушения опорно-двигательного аппарата, 

зрения и основных функциональных систем. Знание 

методов здоровье сберегающих технологий при ра-

боте за компьютером. Умение составлять и прово-

дить комплексы утренней, вводной и производ-

ственной гимнастики с учетом направления буду-

щей профессиональной деятельности 

Учебно-тренировочные занятия 

1. Легкая атлетика. 

Кроссовая подготовка 

 

Освоение техники беговых упражнений (кроссового 

бега, бега на короткие, средние и длинные дистан-

ции), высокого и низкого старта, стартового разго-
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на, финиширования; бега 100 м, эстафетный бег 4´ 

100 м, 4´ 400 м; бега по прямой с различной 

скоростью, равномерного бега на дистанцию 2 000 

м (девушки) и 3 000 м (юноши). 

Умение технически грамотно выполнять (на техни-

ку): прыжки в длину с разбега способом «согнув 

ноги»; прыжки в высоту способами: «прогнув-

шись», перешагивания, «ножницы», перекидной. 

Метание гранаты весом 500 г (девушки) и 700 г 

(юноши); толкание ядра; сдача контрольных норма-

тивов 

2. Лыжная подготовка. Овладение техникой лыжных ходов, перехода с од-

новременных лыжных ходов на попеременные. 

Преодоление подъемов и препятствий; выполнение 

перехода с хода на ход в зависимости от условий 

дистанции и состояния лыжни. Сдача на оценку 

техники лыжных ходов. Умение разбираться в эле-

ментах тактики лыжных гонок: распределении сил, 

лидировании, обгоне, финишировании и др. 

Прохождение дистанции до 3 км (девушки) и 5 км 

(юноши). 

Знание правил соревнований, техники безопасности 

при занятиях лыжным спортом. 

Умение оказывать первую помощь при травмах и 

обморожениях. 

3. Гимнастика. Освоение техники общеразвивающих упражнений, 

упражнений в паре с партнером, упражнений с ган-

телями, набивными мячами, упражнений с мячом, 

обручем (девушки); выполнение упражнений для 

профилактики профессиональных заболеваний 

(упражнений в чередовании напряжения с расслаб-

лением, упражнений для коррекции нарушений 

осанки, упражнений на внимание, висов и упоров, 

упражнений у гимнастической стенки), упражнений 

для коррекции зрения.  

Выполнение комплексов упражнений вводной и 

производственной гимнастики 

4. Спортивные игры. Освоение основных игровых элементов. 

Знание правил соревнований по избранному игро-

вому виду спорта. Развитие координационных спо-

собностей, совершенствование ориентации в про-

странстве, скорости реакции, дифференцировке 

пространственных, временны х и силовых парамет-

ров движения. Развитие личностно-коммуникати-

ных качеств. Совершенствование восприятия, вни-

мания, памяти, воображения, согласованности 
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групповых взаимодействий, быстрого принятия ре-

шений. Развитие волевых качеств, инициативности, 

самостоятельности. Умение выполнять технику иг-

ровых элементов на оценку. Участие в соревнова-

ниях по избранному виду спорта. Освоение техники 

самоконтроля при занятиях; умение оказывать 

первую помощь при травмах в игровой ситуации 

Внеаудиторная  

самостоятельная рабо-

та 

 

Овладение спортивным мастерством в избранном 

виде спорта. Участие в соревнованиях. Умение 

осуществлять контроль за состоянием здоровья (в 

динамике); умение оказывать первую медицинскую 

помощь при травмах. Соблюдение техники без-

опасности. 

 

 

3. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММ Ы УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА » 

Все помещения, объекты физической культуры и спорта, места для занятий 

физической подготовкой, которые необходимы для реализации учебной дис-

циплины «Физическая культура», должны быть оснащены соответствующим 

оборудованием и инвентарем в зависимости от изучаемых разделов про-

граммы и видов спорта. Все объекты, которые используются при проведении 

занятий по физической культуре, должны отвечать действующим санитар-

ным и противопожарным нормам. Оборудование и инвентарь спортивного 

зала: 

• стенка гимнастическая; перекладина навесная универсальная для стенки 

гимнастической; гимнастические скамейки; гимнастические снаряды (пере-

кладина, брусья, бревно, конь с ручками, конь для прыжков и др.), тренажеры 

для занятий атлетической гимнастикой, маты гимнастические, канат, шест 

для лазания, канат для перетягивания, стойки для прыжков в высоту, пере-

кладина для прыжков в высоту, зона приземления для прыжков в высоту, бе-

говая дорожка, ковер борцовский или татами, скакалки, палки гимнастиче-

ские, мячи набивные, мячи для метания, гантели (разные), гири 16, 24, 32 кг, 

секундомеры, весы напольные, ростомер, динамометры, приборы для изме-

рения давления и др.; 

• кольца баскетбольные, щиты баскетбольные, рамы для выноса баскетболь-

ного щита или стойки баскетбольные, защита для баскетбольного щита и 

стоек, сетки баскетбольные, мячи баскетбольные, стойки волейбольные, за-

щита для волейбольных стоек, сетка волейбольная, антенны волейбольные с 

карманами, волейбольные мячи, ворота для мини-футбола, сетки для ворот 

мини-футбольных, гасители для ворот мини-футбольных, мячи для мини-

футбола и др. 

Открытый стадион широкого профиля: 

• стойки для прыжков в высоту, перекладина для прыжков в высоту, зона 

приземления для прыжков в высоту, решетка для места приземления, указа-
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тель расстояний для тройного прыжка, брусок отталкивания для прыжков в 

длину и тройного прыжка, турник уличный, брусья уличные, рукоход улич-

ный, 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, гранаты учебные Ф-1, круг для метания ядра, упор для 

ног, для метания ядра, ядра, указатели дальности метания на 25, 30, 35, 40, 

45, 50, 55 м, нагрудные номера, тумбы «Старт—Финиш», «Поворот», рулетка 

металлическая, мерный шнур, секундомеры. В зависимости от возможностей, 

которыми располагают профессиональные образовательные организации, для 

реализации учебной дисциплины «Физическая культура» в пределах освое-

ния ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением сред-

него общего образования могут быть использованы: 

• тренажерный зал; 

• плавательный бассейн; 

• лыжная база с лыжехранилищем; 

• специализированные спортивные залы (зал спортивных игр, гимнастики, 

хореографии, единоборств и др.); 

• открытые спортивные площадки для занятий: баскетболом; бадминтоном, 

волейболом, теннисом, мини-футболом, хоккеем; 

• футбольное поле с замкнутой беговой дорожкой, секторами для прыжков и 

метаний. 

В зависимости от возможностей материально-технической базы и наличия 

кадрового потенциала перечень учебно-спортивного оборудования и инвен-

таря может быть дополнен. 

Для проведения учебно-методических занятий целесообразно использовать 

комплект мультимедийного и коммуникационного оборудования: электрон-

ные носители, компьютеры для аудиторной и внеаудиторной работы. 
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бований федеральных государственных образовательных стандартов и полу-

чаемой профессии или специальности среднего профессионального образо-
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы без-

опасности жизнедеятельности» предназначена для организации занятий по 

физической культуре в профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы 

СПО на базе основного общего образования при подготовке специалистов 

среднего звена. 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освое-

ния учебной дисциплины «Физическая культура», в соответствии с Рекомен-

дациями по организации получения среднего общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образова-

ния на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой специальности 

среднего профессионального образования(письмо Департамента государ-

ственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки 

России от 17.03.2015 № 06-259). 

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» 

направлено на достижение следующих целей: 

• повышение уровня защищенности жизненно важных интересов лич-

ности,  •  

• общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно 

важные  

• интересы — совокупность потребностей, удовлетворение которых 

надежно обеспечивает существование и возможности прогрессивного разви-

тия личности,  

• общества и государства); 

• снижение отрицательного влияния человеческого фактора на без-

опасность личности, общества и государства; 

• формирование антитеррористического поведения, отрицательного 

отношения  •  

• к приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

В современных условиях глобализации развития мировой экономики, 

усложнения, интенсификации и увеличения напряженности профессиональ-

ной деятельности специалистов существенно возрастает общественно-

производственное значение состояния здоровья каждого человека. Здоровье 

становится приоритетной социальной ценностью. В связи с этим исключи-

тельную важность приобретает высокая профессиональная подготовка спе-

циалистов различного профиля к принятию решений и действиям по преду-

преждению чрезвычайных ситуаций (ЧС), а при их возникновении — к про-

ведению соответствующих мероприятий по ликвидации их негативных по-

следствий, и прежде всего к оказанию первой помощи пострадавшим. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Основы безопасности 

жизнедеятельности» изучает риски производственной, природной, социаль-

ной, бытовой, городской и других сред обитания человека как в условиях по-

вседневной жизни, так и при возникновении чрезвычайных ситуаций техно-

генного, природного и социального характера. Данная дисциплина является 

начальной ступенью в освоении норм и правил безопасности и обеспечении 

комфортных условий жизнедеятельности. 

Основными содержательными темами программы являются:  введение 

в дисциплину, обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья, гос-

ударственная система обеспечения безопасности населения, основы обороны 

государства и воинская обязанность, основы медицинских знаний. 

Действующее законодательство предусматривает обязательную подго-

товку по основам военной службы для лиц мужского пола, которая должна 

проводиться во всех профессиональных образовательных организациях, реа-

лизующих образовательную программу среднего общего образования в пре-

делах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования. В связи с 

этим программой предусмотрено проведение в конце учебного года для обу-

чающихся мужского пола пятидневных учебных сборов (35 часов), сочетаю-

щих разнообразные формы организации теоретических и практических заня-

тий. В итоге у юношей формируется адекватное представление о военной 

службе, развиваются качества личности, необходимые для ее прохождения. 

Для девушек в программе предусмотрен раздел «Основы медицинских 

знаний». В процессе его изучения формируются знания в области медицины, 

умения оказывать первую медицинскую помощь при различных травмах. Де-

вушки получают сведения о здоровом образе жизни, основных средствах 

планирования семьи, ухода за младенцем, поддержании в семье духовности, 

комфортного психологического климата. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Основы без-

опасности жизнедеятельности» завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации студентов 

в процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 
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Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 39 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  39 

в том числе:  

     лабораторные занятия - 

     практические занятия 10 

     контрольные работы - 

Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося 

(всего) 

- 

в том числе:  

подготовка рефератов, выступлений, составление словаря 

профессиональных терминов, выполнение расчетов и  

заполнение таблиц, составление бизнес-плана 

- 

Итоговая аттестация в форме  зачета   

 

3. МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

Учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» явля-

ется учебным предметом обязательной предметной области «Физическая 

культура, экология и основы безопасности жизнедеятельности» ФГОС сред-

него общего образования. 

В ГБПОУ «СГ-КК имени А.К. Савина», реализующем образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования, учебная дисциплина «Основы безопас-

ности жизнедеятельности» изучается в общеобразовательном цикле учебного 

плана ОПОП СПО на базе основного общего образования . 

В учебных планах место учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» — в составе общих общеобразовательных учебных дис-

циплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС средне-

го общего образования, для специальностей СПО соответствующего профиля 

профессионального образования.  

 

4. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» обеспечивает достижение следующих результатов: 

• личностных : 

− развитие личностных, в том числе духовных и физических, ка-

честв, обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов лично-

сти от внешних  

− и внутренних угроз; 

− готовность к служению Отечеству, его защите;    
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− формирование потребности соблюдать нормы здорового образа 

жизни, осознанно выполнять правила безопасности жизнедеятельности; 

− исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьян-

ства и т. д.);  

− воспитание ответственного отношения к сохранению окружаю-

щей природной среды, личному здоровью, как к индивидуальной и обще-

ственной ценности; 

− освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуаци-

ях природного, техногенного и социального характера; 

• метапредметных  : 

− овладение умениями формулировать личные понятия о безопас-

ности; анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных си-

туаций; обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуа-

ций; выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние 

на безопасность жизнедеятельности человека; 

− овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по 

безопасному поведению в повседневной жизни и в различных опасных и 

чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации поставленных це-

лей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной без-

опасности; 

− формирование умения воспринимать и перерабатывать информа-

цию, генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспе-

чению личной безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуа-

циях; 

− приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора 

информации  в области безопасности жизнедеятельности с использованием 

различных источников и новых информационных технологий; 

− развитие умения выражать свои мысли и способности слушать 

собеседника, понимать его точку зрения, признавать право другого человека 

на иное мнение; 

− формирование умений взаимодействовать с окружающими, вы-

полнять различные социальные роли во время и при ликвидации последствий 

чрезвычайных ситуаций; 

− формирование умения предвидеть возникновение опасных ситу-

аций по характерным признакам их появления, а также на основе анализа 

специальной информации, получаемой из различных источников; 

− развитие умения применять полученные теоретические знания на 

практике: принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий 

в конкретной опасной ситуации с учетом реально складывающейся обста-

новки и индивидуальных возможностей; 

− формирование умения анализировать явления и события природ-

ного, техногенного и социального характера, выявлять причины их возник-

новения и возможные последствия, проектировать модели личного безопас-

ного поведения; 
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− развитие умения информировать о результатах своих наблюде-

ний, участвовать в дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить ком-

промиссное решение в различных ситуациях; 

− освоение знания устройства и принципов действия бытовых при-

боров и других технических средств, используемых в повседневной жизни; 

− приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, 

связанных с нарушением работы технических средств и правил их эксплуа-

тации; 

− формирование установки на здоровый образ жизни;  

− развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, 

ловкости,  гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы вы-

держивать необходимые умственные и физические нагрузки; 

• предметных : 

− сформированность представлений о культуре безопасности жиз-

недеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как 

жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также сред-

стве, повышающем защищенность личности, общества и государства от 

внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого 

фактора; 

− получение знания основ государственной системы, российского 

законодательства, направленного на защиту населения от внешних и внут-

ренних угроз; 

− сформированность представлений о необходимости отрицания 

экстремизма,  терроризма, других действий противоправного характера, а 

также асоциального поведения; 

− сформированность представлений о здоровом образе жизни как о 

средстве обеспечения духовного, физического и социального благополучия 

личности; 

− освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных си-

туаций природного, техногенного и социального характера; 

− освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье чело-

века; 

− развитие знания основных мер защиты (в том числе в области 

гражданской обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычай-

ных ситуаций; 

− формирование умения предвидеть возникновение опасных и 

чрезвычайных ситуаций по характерным для них признакам, а также исполь-

зовать различные информационные источники; 

− развитие умения применять полученные знания в области без-

опасности на практике, проектировать модели личного безопасного поведе-

ния в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуаци-

ях; 

− получение и освоение знания основ обороны государства и воин-

ской службы:  законодательства об обороне государства и воинской обязан-

ности граждан; прав и обязанностей гражданина до призыва, во время при-
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зыва и прохождения военной службы, уставных отношений, быта военно-

служащих, порядка несения службы и воинских ритуалов, строевой, огневой 

и тактической подготовки; 

− освоение знания основных видов военно-профессиональной дея-

тельности, особенностей прохождения военной службы по призыву и кон-

тракту, увольнения с военной службы и пребывания в запасе; 

− владение основами медицинских знаний и оказания первой по-

мощи пострадавшим при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и 

различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных 

заболеваниях и их профилактике. 

 

 

5. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Введение.  

Актуальность изучения дисциплины «Основы безопасности жизнедея-

тельности», цели и задачи дисциплины. Основные теоретические положения 

дисциплины, определения терминов «среда обитания», «биосфера», «опас-

ность», «риск», «безопасность».  

Необходимость формирования безопасного мышления и поведения. 

Культура безопасности жизнедеятельности — современная концепция без-

опасного типа поведения личности. Значение изучения основ безопасности 

жизнедеятельности при освоении профессий СПО и специальностей СПО.  

1. Обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья 

1.1. Здоровье и здоровый образ жизни. Общие понятия о здоровье. Здо-

ровый образ жизни как необходимое условие сохранения и укрепления здо-

ровья человека и общества. 

1.2. Факторы, способствующие укреплению здоровья. Двигательная ак-

тивность и закаливание организма. Занятия физической культурой. Психоло-

гическая уравновешенность и ее значение для здоровья. Режим дня, труда и 

отдыха. Рациональное питание и его значение для здоровья. Влияние двига-

тельной активности на здоровье человека. Закаливание и его влияние на здо-

ровье. Правила личной гигиены и здоровье человека. 

1.3. Влияние неблагоприятной окружающей среды на здоровье челове-

ка. Основные источники загрязнения окружающей среды. Техносфера как 

источник негативных факторов. 

1.4. Вредные привычки (употребление алкоголя, курение, употребление 

наркоти-ков) и их профилактика. Алкоголь и его влияние на здоровье чело-

века, социальные последствия употребления алкоголя, снижение умственной 

и физической работоспособности. 

Курение и его влияние на состояние здоровья. Табачный дым и его со-

ставные части. Влияние курения на нервную систему, сердечно-сосудистую 

систему. Пассивное курение и его влияние на здоровье. 

Наркотики, наркомания и токсикомания, общие понятия и определе-

ния. Социальные последствия пристрастия к наркотикам. Профилактика 

наркомании. 
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1.5. Правила и безопасность дорожного движения. Модели поведения 

пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств 

при организации дорожного движения. 

1.6. Репродуктивное здоровье как составляющая часть здоровья чело-

века и общества. Социальная роль женщины в современном обществе. Ре-

продуктивное здоровье женщины и факторы, влияющие на него. Здоровый 

образ жизни — необходимое условие сохранности репродуктивного здоро-

вья. 

1.7. Правовые основы взаимоотношения полов. Брак и семья. Культура 

брачных отношений. Основные функции семьи. Основы семейного права в 

Российской Федерации. Права и обязанности родителей. Конвенция ООН «О 

правах ребенка». 

Практические занятия 

Изучение основных положений организации рационального питания и 

освоение методов его гигиенической оценки. 

Изучение моделей поведения пешеходов, велосипедистов, пассажиров 

и водителей транспортных средств при организации дорожного движения. 

2. Государственная система обеспечения безопасности населения 

2.1. Общие понятия и классификация чрезвычайных ситуаций природ-

ного и техногенного характера. 

2.2. Характеристика чрезвычайных ситуаций природного и техногенно-

го характера, наиболее вероятных для данной местности и района прожива-

ния. Правила поведения в условиях чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного характера. Отработка правил поведения при получении сигнала 

о чрезвычайной ситуации согласно плану образовательного учреждения 

(укрытие в защитных сооружениях, эвакуация и др.). 

2.3. Единая государственная система предупреждения и ликвидации 

чрезвычайных ситуаций (РСЧС), история ее создания, предназначение, 

структура, задачи, решаемые для защиты населения от чрезвычайных ситуа-

ций. 

2.4. Гражданская оборона — составная часть обороноспособности 

страны. Основные понятия и определения, задачи гражданской обороны. 

Структура и органы управления гражданской обороной. Мониторинг и про-

гнозирование чрезвычайных ситуаций. 

2.5. Современные средства поражения и их поражающие факторы. Ме-

роприятия по защите населения. Оповещение и информирование населения 

об опасностях, возникающих в чрезвычайных ситуациях военного и мирного 

времени. Эвакуация населения в условиях чрезвычайных ситуаций. 

2.6. Организация инженерной защиты населения от поражающих фак-

торов чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени. Инженерная за-

щита, виды защитных сооружений. Основное предназначение защитных со-

оружений гражданской обороны. Правила поведения в защитных сооружени-

ях. 

2.7. Аварийно-спасательные и другие неотложные работы, проводимые 

в зонах чрезвычайных ситуаций. Организация и основное содержание ава-
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рийно-спасательных работ. Санитарная обработка людей после их пребыва-

ния в зонах заражения. 

2.8. Обучение населения защите от чрезвычайных ситуаций. Основные 

направления деятельности государственных организаций и ведомств Россий-

ской Федерации по защите населения и территорий от чрезвычайных ситуа-

ций: прогноз, мониторинг, оповещение, защита, эвакуация, аварийно-

спасательные работы, обучение населения. Организация гражданской оборо-

ны в образовательном учреждении, ее предназначение. 

2.9. Правила безопасного поведения при угрозе террористического ак-

та, захвате в качестве заложника. Меры безопасности для населения, оказав-

шегося на территории военных действий. 

2.10. Государственные службы по охране здоровья и безопасности 

граждан. МЧС России — федеральный орган управления в области защиты 

населения от чрезвычайных ситуаций. Полиция Российской Федерации — 

система государственных органов исполнительной власти в области защиты 

здоровья, прав, свободы и собственности граждан от противоправных пося-

гательств. Служба скорой медицинской помощи. Федеральная служба по 

надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека (Роспо-

требнадзор России). Другие государственные службы в области безопасно-

сти. Правовые основы организации защиты населения Российской Федера-

ции от чрезвычайных ситуаций мирного времени. 

Практические занятия 

Изучение и отработка моделей поведения в условиях вынужденной 

природной автономии. 

Изучение и отработка моделей поведения в ЧС на транспорте. 

Изучение первичных средств пожаротушения. 

Изучение и использование средств индивидуальной защиты от пора-

жающих факторов в ЧС мирного и военного времени. 

3. Основы обороны государства и воинская обязанность 

3.1. История создания Вооруженных Сил России. Организация воору-

женных сил Московского государства в XIV—XV веках. Военная реформа 

Ивана Грозного в середине XVI века. Военная реформа Петра I, создание ре-

гулярной армии, ее особенности. Военные реформы в России во второй по-

ловине XIX века, создание массовой армии. Создание советских Вооружен-

ных Сил, их структура и предназначение. Основные предпосылки проведе-

ния военной реформы Вооруженных Сил Российской Федерации на совре-

менном этапе. Функции и основные задачи современных Вооруженных сил 

Российской Федерации, их роль и место в системе обеспечения националь-

ной безопасности. 

3.2. Организационная структура Вооруженных Сил Российской Феде-

рации. Виды Вооруженных Сил Российской Федерации, рода Вооруженных 

Сил Российской Федерации, рода войск. Сухопутные войска: история созда-

ния, предназначение, структура. Военно-воздушные силы: история создания, 

предназначение, структура. Военно-морской флот, история создания, предна-

значение, структура. Ракетные войска стратегического назначения: история 

создания, предназначение, структура. Войска воздушно-космической оборо-
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ны: история создания, предназначение, структура. Воздушно-десантные вой-

ска: история создания, предназначение, структура. Другие войска: Погранич-

ные войска Федеральной службы безопасности Российской Федерации, внут-

ренние войска Министерства внутренних дел Российской Федерации, Желез-

нодорожные войска Российской Федерации, войска гражданской обороны 

МЧС Росси. Их состав и предназначение. 

3.3. Воинская обязанность. Основные понятия о воинской обязанности. 

Воинский учет. Организация воинского учета и его предназначение. Перво-

начальная постановка граждан на воинский учет. Обязанности граждан по 

воинскому учету. Организация медицинского освидетельствования граждан 

при первоначальной постановке на воинский учет. 

3.4. Обязательная подготовка граждан к военной службе. Основное со-

держание обязательной подготовки гражданина к военной службе. Добро-

вольная подготовка граждан к военной службе. Основные направления доб-

ровольной подготовки граждан к военной службе: занятия военно-

прикладными видами спорта; обучение по дополнительным образовательным 

программам, имеющее целью военную подготовку несовершеннолетних 

граждан в учреждениях начального профессионального и среднего профес-

сионального образования; обучение по программам подготовки офицеров за-

паса на военных кафедрах в образовательных учреждениях высшего профес-

сионального образования. 

3.5. Призыв на военную службу. Общие, должностные и специальные 

обязанности военнослужащих. Размещение военнослужащих, распределение 

времени и повседневный порядок жизни воинской части. 

3.6. Прохождение военной службы по контракту. Основные условия 

прохождения военной службы по контракту. Требования, предъявляемые к 

гражданам, поступающим на военную службу по контракту. Сроки военной 

службы по контракту. Права и льготы, предоставляемые военнослужащим, 

проходящим военную службу по контракту. 

3.7. Альтернативная гражданская служба. Основные условия прохож-

дения альтернативной гражданской службы. Требования, предъявляемые к 

гражданам, для прохождения альтернативной гражданской службы. 

3.8. Качества личности военнослужащего как защитника Отечества: 

любовь к Родине, высокая воинская дисциплина, верность воинскому долгу и 

военной присяге, готовность в любую минуту встать на защиту свободы, не-

зависимости конституционного строя в России, народа и Отечества. Военно-

служащий — специалист, в совершенстве владеющий оружием и военной 

техникой. Требования воинской деятельности, предъявляемые к моральным, 

индивидуально-психологическим и профессиональным качествам граждани-

на. Виды воинской деятельности и их особенности. Особенности воинской 

деятельности в различных видах Вооруженных Сил и родах войск. Требова-

ния к психическим и морально-этическим качествам призывника. Основные 

понятия о психологической совместимости членов воинского коллектива 

(экипажа, боевого расчета). Военнослужащий — подчиненный, строго со-

блюдающий Конституцию РФ и законодательство Российской Федерации, 
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выполняющий требования воинских уставов, приказы командиров и началь-

ников. 

3.9. Воинская дисциплина и ответственность. Единоначалие — прин-

цип строительства Вооруженных Сил Российской Федерации. Общие права и 

обязанности военнослужащих. Воинская дисциплина, ее сущность и значе-

ние. Виды ответственности, установленной для военнослужащих (дисципли-

нарная, административная, гражданско-правовая, материальная, уголовная). 

Дисциплинарные взыскания, налагаемые на солдат и матросов, проходящих 

военную службу по призыву. Уголовная ответственность за преступления 

против военной службы (неисполнение приказа, нарушение уставных правил 

взаимоотношений между военнослужащими, самовольное оставление части 

и др.). Соблюдение норм международного гуманитарного права. 

3.10. Как стать офицером Российской армии. Основные виды военных 

образовательных учреждений профессионального образования. Правила при-

ема граждан в военные образовательные учреждения профессионального об-

разования. Организация подготовки офицерских кадров для Вооруженных 

Сил Российской Федерации. 

3.11. Боевые традиции Вооруженных Сил России. Патриотизм и вер-

ность воинскому долгу — основные качества защитника Отечества. Воин-

ский долг — обязанность по вооруженной защите Отечества. Дни воинской 

славы России — дни славных побед. Основные формы увековечения памяти 

российских воинов, отличившихся в сражениях, связанных с днями воинской 

славы России. Дружба, войсковое товарищество — основа боевой готовности 

частей и подразделений. Особенности воинского коллектива, значение вой-

скового товарищества в боевых условиях и повседневной жизни частей и 

подразделений. Войсковое товарищество — боевая традиция Российской ар-

мии и флота. 

3.12. Ритуалы Вооруженных Сил Российской Федерации. Ритуал при-

ведения к военной присяге. Ритуал вручения боевого знамени воинской ча-

сти. Вручение личному составу вооружения и военной техники. Проводы во-

еннослужащих, уволенных в запас или отставку. Символы воинской чести. 

Боевое знамя воинской части — символ воинской чести, доблести и славы. 

Ордена — почетные награды за воинские отличия и заслуги в бою и военной 

службе. 

Практические занятия 

Изучение способов бесконфликтного общения и саморегуляции. 

Особенности службы в армии, изучение и освоение методик проведе-

ния строевой подготовки. 

4. Основы медицинских знаний 

4.1. Понятие первой помощи. Перечень состояний, при которых оказы-

вается первая помощь. Признаки жизни. Общие правила оказания первой по-

мощи. Федеральный закон «Об основах охраны здоровья граждан Россий-

ской Федерации». 

4.2. Понятие травм и их виды. Правила первой помощи при ранениях. 

Правила наложения повязок различных типов. Первая помощь при травмах 

различных областей тела. Первая помощь при проникающих ранениях груд-
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ной и брюшной полости, черепа. Первая помощь при сотрясениях и ушибах 

головного мозга. Первая помощь при переломах. Первая помощь при элек-

тротравмах и повреждении молнией. 

4.3. Первая помощь при синдроме длительного сдавливания. Понятие 

травматического токсикоза. Местные и общие признаки травматического 

токсикоза. Основные периоды развития травматического токсикоза. 

4.4. Понятие и виды кровотечений. Первая помощь при наружных кро-

вотечениях. Первая помощь при капиллярном кровотечении. Первая помощь 

при артериальном кровотечении. Правила наложения жгута и закрутки. Пер-

вая помощь при венозном кровотечении. Смешанное кровотечение. Основ-

ные признаки внутреннего кровотечения. 

4.5. Первая помощь при ожогах. Понятие, основные виды и степени 

ожогов. Первая помощь при термических ожогах. Первая помощь при хими-

ческих ожогах. Первая помощь при воздействии высоких температур. По-

следствия воздействия высоких температур на организм человека. Основные 

признаки теплового удара. Предупреждение развития перегревов. Воздей-

ствие ультрафиолетовых лучей на человека. 

4.6. Первая помощь при воздействии низких температур. Последствия 

воздействия низких температур на организм человека. Основные степени от-

морожений. 

4.7. Первая помощь при попадании инородных тел в верхние дыха-

тельные пути. Основные приемы удаления инородных тел из верхних дыха-

тельных путей. 

4.8. Первая помощь при отравлениях. Острое и хроническое отравле-

ние. 

4.9. Первая помощь при отсутствии сознания. Признаки обморока. 

Первая помощь при отсутствии кровообращения (остановке сердца). Основ-

ные причины остановки сердца. Признаки расстройства кровообращения и 

клинической смерти. Правила проведения непрямого (наружного) массажа 

сердца и искусственного дыхания. 

4.10. Основные инфекционные болезни, их классификация и профилак-

тика. Пути передачи возбудителей инфекционных болезней. Индивидуальная 

и общественная профилактика инфекционных заболеваний. Инфекции, пере-

даваемые половым путем, и их профилактика. Ранние половые связи и их по-

следствия для здоровья. 

4.11. Здоровье родителей и здоровье будущего ребенка. Основные 

средства планирования семьи. Факторы, влияющие на здоровье ребенка. Бе-

ременность и гигиена беременности. Признаки и сроки беременности. Поня-

тие патронажа, виды патронажей. Особенности питания и образа жизни бе-

ременной женщины. 

4.12. Основы ухода за младенцем. Физиологические особенности раз-

вития новорожденных детей. Основные мероприятия по уходу за младенца-

ми. Формирование основ здорового образа жизни. Духовность и здоровье се-

мьи. 

Практические занятия 
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Изучение и освоение основных приемов оказания первой помощи при 

кровотечениях. 

Изучение и освоение основных способов искусственного дыхания. 

 

 

6.ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисципли-

ны «Основы безопасности жизнедеятельности» в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования вне зависимости от профиля профессионального образования 

максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет: 39 часов, из них 

аудиторная (обязательная) учебная нагрузка, включая практические занятия, 

— 39 часов. 

 

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

Вид учебной работы 

 

Количество часов 

Аудиторные занятия. Содержание обучения Профессии СПО 

 

Теоретическая часть 29 

Введение.  2 

1. Обеспечение личной безопасности и сохранение 

здоровья 

6 

 

2. Государственная система обеспечения безопас-

ности населения 

8 

 

3. Основы обороны государства и воинская обязан-

ность 

8 

 

4. Основы медицинских знаний 5 

Практическая часть 10 

Изучение основных положений организации раци-

онального питания и освоение методов его гигие-

нической оценки. 

Изучение моделей поведения пешеходов, велосипе-

дистов, пассажиров и водителей транспортных 

средств при организации дорожного движения. 

Изучение и отработка моделей поведения в услови-

ях вынужденной природной автономии. 

Изучение и отработка моделей поведения в ЧС на 

транспорте. 

Изучение первичных средств пожаротушения. 

Изучение и использование средств индивидуальной 

защиты от поражающих факторов в ЧС мирного и 

военного времени. 

Изучение способов бесконфликтного общения и 

саморегуляции. 

Особенности службы в армии, изучение и освоение 

10 
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методик проведения строевой подготовки. 

Изучение и освоение основных приемов оказания 

первой помощи при кровотечениях. 

Изучение и освоение основных способов искус-

ственного дыхания. 

Итого 39 

 

7. ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ УЧЕБНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТУДЕНТОВ 

 

Содержание  

обучения 

 

Характеристика основных видов учебной дея-

тельности студентов(на уровне учебных дей-

ствий) 

 

Ведение.  

 

Различение основных понятий и теоретических по-

ложений основ безопасности жизнедеятельности, 

применение знаний дисциплины для обеспечения 

своей безопасности. 

Анализ влияния современного человека на окружа-

ющую среду, оценка примеров зависимости благо-

получия жизни людей от состояния окружающей 

среды; моделирование ситуаций по сохранению 

биосферы и ее защите 

1. Обеспечение личной  

безопасности и сохра-

нение здоровья насе-

ления 

Определение основных понятий о здоровье и здоро-

вом образе жизни. 

Усвоение факторов, влияющих на здоровье, выяв-

ление факторов, разрушающих здоровье, планиро-

вание режима дня, выявление условий обеспечения 

рационального питания, объяснение случаев из соб-

ственной жизни и своих наблюдений по планирова-

нию режима труда и отдыха. 

Анализ влияния двигательной активности на здоро-

вье человека, определение основных форм закали-

вания, их влияния на здоровьечеловека, обоснова-

ние последствий влияния алкоголя на здоровье че-

ловека и социальных последствий употребления ал-

коголя. 

Анализ влияния неблагоприятной окружающей сре-

ды на здоровье человека. 

Моделирование социальных последствий пристра-

стия к наркотикам. 

Моделирование ситуаций по организации безопас-

ности дорожного движения. 

Характеристика факторов, влияющих на репродук-

тивное здоровье человека. 

Моделирование ситуаций по применению правил 
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сохранения и укрепления здоровья 

2. Государственная  

система обеспечения  

безопасности населе-

ния 

Усвоение общих понятий чрезвычайных ситуаций, 

классификация чрезвычайных ситуаций природного 

и техногенного характера по основным признакам, 

характеристика особенностей ЧС различного про-

исхождения. 

Выявление потенциально опасных ситуаций для со-

хранения жизни и здоровья человека, сохранения 

личного и общественного имущества при ЧС. 

Моделирование поведения населения при угрозе и 

возникновении ЧС. 

Освоение моделей поведения в разных ситуациях: 

как вести себя дома, на дорогах, в лесу, на водое-

мах, характеристика основных функций системы по 

предупреждению и ликвидации ЧС (РСЧС); 

объяснение основных правил эвакуации населения в 

условиях чрезвычайных ситуаций, оценка правиль-

ности выбора индивидуальных средств защиты при 

возникновении ЧС; раскрытие возможностей со-

временных средств оповещения населения об опас-

ностях, возникающих в чрезвычайных ситуациях 

военного и мирного времени; характеристика пра-

вил безопасного поведения при угрозе террористи-

ческого акта, захвате в качестве заложника. 

Определение мер безопасности населения, оказав-

шегося на территории военных действий. 

Характеристика предназначения и основных функ-

ций полиции, службы скорой помощи, Федеральной 

службы по надзору в сфере защиты прав потребите-

лей и благополучия человека и других государ-

ственных служб в области безопасности 

3. Основы обороны 

государства и воинская 

обязанность 

Различение основных понятий военной и нацио-

нальной безопасности, освоение функций и основ-

ные задачи современных Вооруженных сил Россий-

ской Федерации, характеристика основных этапов 

создания Вооруженных Сил России. 

Анализ основных этапов проведения военной ре-

формы Вооруженных Сил Российской Федерации 

на современном этапе, определение организацион-

ной структуры, видов и родов Вооруженных Сил 

Российской Федерации; формулирование общих,  

должностных и специальных обязанностей военно-

служащих. 

Характеристика распределения времени и повсе-

дневного порядка жизни воинской части, сопостав-

ление порядка и условий прохождения военной 
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службы по призыву и по контракту; анализ условий 

прохождения альтернативной гражданской службы. 

Анализ качеств личности военнослужащего как за-

щитника Отечества. 

Характеристика требований воинской деятельности, 

предъявляемых к моральным, индивидуально-

психологическим и профессиональным качествам 

гражданина; характеристика понятий «воинская 

дисциплина» и «ответственность»; освоение основ 

строевой подготовки. 

Определение боевых традиций Вооруженных Сил 

России, объяснение основных понятий о ритуалах 

Вооруженных Сил Российской Федерации и симво-

лах воинской чести 

4. Основы медицин-

ских знаний 

Освоение основных понятий о состояниях, при ко-

торых оказывается первая помощь; моделирование 

ситуаций по оказанию первой помощи при несчаст-

ных случаях. 

Характеристика основных признаков жизни. 

Освоение алгоритма идентификации основных ви-

дов кровотечений, идентификация основных при-

знаков теплового удара. 

Определение основных средств планирования се-

мьи. 

Определение особенностей образа жизни и рациона 

питания беременной женщины 

 

 

8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-

ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММ Ы УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯ-

ТЕЛЬНОСТИ » 

 

Помещение кабинета основ безопасности жизнедеятельности удовле-

творяет требованиям Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов 

(СанПиН 2.4.2. 178-02)1. Оно оснащено типовым оборудованием, указанным 

в настоящих требованиях, в том числе специализированной учебной мебелью 

и техническими средствами обучения, достаточными для выполнения требо-

ваний к уровню подготовки учащихся. 

В кабинете есть в наличии мультимедийное оборудование, при помощи 

которого участники образовательного процесса могут просматривать визу-

альную информацию по основам безопасности жизнедеятельности, создавать 

презентации, видеоматериалы, иные документы. 

В состав учебно-методического и материально-технического обеспече-

ния программы учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятель-

ности» входят: 
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многофункциональный комплекс преподавателя; •  

наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, стендов, схем; 

информационно-коммуникативные средства; •  

экранно-звуковые пособия; •  

робот-тренажер. 

 

9. ЛИТЕРАТУРА 

 

Для студентов 

Айзман Р.И., Омельченко И.В. Основы медицинских знаний: учеб. по-

собие для бакалавров. — М., 2013. 

Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. Основы безопасности жизнедея-

тельности: учебник для сред. проф. образования. — М., 2019. 

Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. Основы безопасности жизнедея-

тельности: электронный учебник для сред. проф. образования. — М., 2019. 

Микрюков В.Ю. Безопасность жизнедеятельности: учебник для сту-

дентов сред. проф. образования. — М., 2018. 

Микрюков В.Ю. Основы военной службы: учебник для учащихся 

старших классов сред. образовательных учреждений и студентов сред. спец. 

учеб. заведений, а также преподавателей того курса. — М., 2021. 

Для преподавателей 

Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосова-

нием 12.12.1993) (с учетом поправок, внесенных федеральными конституци-

онными законами РФ о поправках к Конституции РФ от 30.12.2008 №    6-

ФКЗ, от 30.12.2008 № 7-ФКЗ) // СЗ РФ. — 2009. — №  4. — Ст. 445. 

Федеральный закон от  29.12.2012 № 273-ФЗ (в ред. федеральных зако-

нов от 07.05.2013 №  99-ФЗ, от 07.06.2013 №  120-ФЗ, от 02.07.2013 №  170-

ФЗ, от 23.07.2013 №  203-ФЗ, от 25.11.2013 №  317-ФЗ, от 03.02.2014 №  11-

ФЗ, от 03.02.2014 №  15-ФЗ, от 05.05.2014 № 84-ФЗ, от 27.05.2014 № 135-ФЗ, 

от 04.06.2014 № 148-ФЗ, с изм., внесенными Федеральным законом от 

04.06.2014 № 145-ФЗ) «Об образовании в Российской Федерации». 

Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 №  413 

«Об утверждении федерального государственного образовательного стандар-

та среднего (полного) общего образования» (зарегистрирован в Минюсте РФ 

07.06.2012 № 24480). 

Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 №  1645 

«О внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки Рос-

сийской Федерации от 17.05.2012  

№  413 “Об утверждении федерального государственного образова-

тельного стандарта среднего (полного) общего образования”». 

Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки 

рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 «Реко-

мендации по организации получения среднего общего образования в преде-

лах освоения образовательных программ среднего профессионального обра-

зования на базе основного общего образования с учетом требований феде-



 20 

ральных государственных образовательных стандартов и получаемой про-

фессии или специальности среднего профессионального образования». 

Гражданский кодекс РФ (Ч. 1) (утвержден Федеральным законом от 

30.11.94 № 51-ФЗ (в ред. от 11.02.2013, с изм. и доп. от 01.03.2013) // СЗ РФ. 

— 1994. — № 32 (Ч. 1). — Ст. 3301. 

Гражданский кодекс РФ (Ч. 2) (утвержден Федеральным законом от 

26.01.96 № 14-ФЗ) (в ред. от 14.06.2012) // СЗ РФ. — 1996. — № 5 (Ч. 2). — 

Ст. 410. 

Гражданский кодекс РФ (Ч. 3) (утвержден Федеральным законом от 

26.11.01 № 146-ФЗ)(в ред. от 05.06.2012) // СЗ РФ. — 2001. — № 49. — Ст. 

4552. 

Гражданский кодекс РФ (Ч. 4) (утвержден Федеральным законом от 

18.12.06 № 230-ФЗ)(в ред. от 08.12.2011) // СЗ РФ. — 2006. — № 52 (Ч. 1). — 

Ст. 5496. 

Семейный кодекс Российской Федерации (утвержден Федеральным за-

коном от 29.12.1995№ 223-ФЗ) (в ред. от 12.11.2012) // СЗ РФ. — 1996. — № 

1. — Ст. 16.Уголовный кодекс Российской Федерации (утвержден Федераль-

ным законом от 13.06.1996 № 63-ФЗ) (в ред. от 07.12.2011 ; с изм. и доп., 

вступающими в силу с 05.04.2013) // СЗ РФ. —1996. — № 25. — Ст. 2954. 

Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ «О воинской обязанности и 

военной службе»(в ред. от 04.03.2013, с изм. от 21.03.1013) // СЗ РФ. — 1998. 

— № 13. — Ст. 1475. 

Федеральный закон от 21.12.1994 № 68-ФЗ «О защите населения и тер-

риторий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» 

(в ред. от 11.02.2013) // СЗ РФ. —1994. — № 35. — Ст. 3648. 

Федеральный закон от 21.07.1997 № 116-ФЗ «О промышленной без-

опасности опасных производственных объектов» (в ред. от 04.03.2013) // СЗ 

РФ. — 1997. — № 30. — Ст. 3588. 

Федеральный закон от 25.07.2002 №  113-ФЗ «Об альтернативной 

гражданской службе» (в ред. от 30.11.2011) // СЗ РФ. — 2002. — № 30. — Ст. 

3030. 

Федеральный закон от 31.05.1996 №  61-ФЗ «Об обороне» (в ред. от 

05.04.2013) // СЗ РФ. — 1996. — № 23. — Ст. 2750. 

Федеральный закон от 10.01.2002 №  7-ФЗ «Об охране окружающей 

среды» (в ред. от 25.06.2012, с изм. от 05.03.2013) // СЗ РФ. — 2002. — № 2. 

— Ст. 133. 

Федеральный закон от 21.11.2011 № 323-ФЗ «Об основах охраны здо-

ровья граждан в Российской Федерации» (в ред. от 25.06.2012) // СЗ РФ. — 

2011. — N 48. — Ст. 6724. 

Указ Президента РФ от 05.02.2010 № 146 «О Военной доктрине Рос-

сийской Федерации» //СЗ РФ. — 2010. — № 7. — Ст. 724. 

 

Интернет-ресурсы 

www.mchs.gov.ru (сайт МЧС РФ). www.mvd.ru (сайт МВД РФ). 

www.mil.ru (сайт Минобороны). www.fsb.ru (сайт ФСБ РФ). 

http://www.mchs.gov.ru/
http://www.mvd.ru/
http://www.mil.ru/
http://www.fsb.ru/
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www.dic.academic.ru (Академик. Словари и энциклопедии). 

www.booksgid.com (Воо^ Gid.Электронная библиотека). 

www.globalteka.ru/index.html (Глобалтека. Глобальная библиотека науч-

ных ресурсов). www.window.edu.ru (Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам). 

www.iprbookshop.ru (Электронно-библиотечная система IPRbooks). 

www. school. edu. ru/default. asp (Российский образовательный портал. 

Доступность, качество, эффективность). 

www.pobediteli.ru (проект «ПОБЕДИТЕЛИ: Солдаты Великой войны»). www. 

monino. ru (Музей Военно-Воздушных Сил). 

http://www.dic.academic.ru/
http://www.booksgid.com/
http://www.globalteka.ru/index.html
http://www.window.edu.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.pobediteli.ru/
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Обществозна-

ние» предназначена для изучения обществознания в ГБПОУ «Саткинский 

политехнический колледж имени А.К. Савина», реализующего  программу 

подготовки специалистов среднего звена на базе основного общего образова-

ния при подготовке  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освое-

ния учебной дисциплины «Обществознание», в соответствии с Рекомендаци-

ями по организации получения среднего общего образования в пределах 

освоения программы подготовки специалистов среднего звена с учетом тре-

бований федеральных государственных образовательных стандартов и полу-

чаемой  специальности среднего профессионального образования 

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Содержание программы «Обществознание» направлено на достижение 

следующих целей: 

• воспитание гражданственности, социальной ответственности, право-

вого самосознания, патриотизма, приверженности конституционным прин-

ципам Российской Федерации; 

• развитие личности на стадии начальной социализации, становление 

правомерного социального поведения, повышение уровня политической, 

правовой и духовно-нравственной культуры подростка; 

• углубление интереса к изучению социально-экономических и полити-

ко-правовых дисциплин; 

• умение получать информацию из различных источников, анализиро-

вать, систематизировать ее, делать выводы и прогнозы; 

• содействие формированию целостной картины мира, усвоению зна-

ний об основных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, 

нормах регулирования общественных отношений, необходимых для взаимо-

действия с другими людьми в рамках отдельных социальных групп и обще-

ства в целом; 

• формирование мотивации к общественно полезной деятельности, по-

вышение стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

• применение полученных знаний и умений в практической деятельно-

сти в различных сферах общественной жизни. 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ» 

 

 

Учебная дисциплина «Обществознание» имеет интегративный харак-

тер, основанный на комплексе общественных наук, таких как философия, со-

циология, экономика, политология, культурология, правоведение, предметом 

которых являются научные знания о различных аспектах жизни, развитии 

человека и общества, влиянии социальных факторов на жизнь каждого чело-

века. 

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование четкой 

гражданской позиции, социально-правовой грамотности, навыков правового 

характера, необходимых обучающимся для реализации социальных ролей, 

взаимодействия с окружающими людьми и социальными группами. 

Особое внимание уделяется знаниям о современном российском обще-

стве, проблемах мирового сообщества и тенденциях развития современных 

цивилизационных процессов, роли морали, религии, науки и образования в 

жизни человеческого общества, а также изучению ключевых социальных и 

правовых вопросов, тесно связанных с повседневной жизнью. 

Реализация содержания учебной дисциплины «Обществознание» пред-

полагает дифференциацию уровней достижения студентами различных це-

лей. Так, уровень функциональной грамотности может быть достигнут как в 

освоении наиболее распространенных в социальной среде средствах массо-

вых коммуникаций понятий и категорий общественных наук, так и в области 

социально-практических знаний, обеспечивающих успешную социализацию 

в качестве гражданина РФ. 

На уровне ознакомления осваиваются такие элементы содержания, как 

сложные теоретические понятия и положения социальных дисциплин, спе-

цифические особенности социального познания, законы общественного раз-

вития, особенности функционирования общества как сложной, динамично 

развивающейся, самоорганизующейся системы. 

В процессе освоения учебной дисциплины у студентов закладываются 

целостные представления о человеке и обществе, деятельности человека в 

различных сферах, экономической системе общества, социальных нормах, 

регулирующих жизнедеятельность гражданина. При этом они должны полу-

чить достаточно полные представления о возможностях, которые существу-

ют в нашей стране для продолжения образования и работы, самореализации в 

разнообразных видах деятельности, а также о путях достижения успеха в 

различных сферах социальной жизни. 

Изучение обществознания завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета или экзамена в рамках промежуточной атте-

стации студентов в процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ) 

 



 6 

1.Содержание учебной дисциплины «Обществознание» разработано с 

ориентацией на технический  профиль, в рамках которых студенты осваива-

ют специальность  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Техническое обслуживание и 

ремонт автомобильного транс-

порта 

Максимальная учебная нагрузка 

(всего) 

80 

Консультации 2 

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка (всего)  

78 

в том числе:  

     лабораторные занятия  

     практические занятия 12 

     контрольные работы  

Внеаудиторная самостоятельная ра-

бота обучающегося (всего) 

 

в том числе:  

подготовка рефератов, выступлений, 

составление словаря исторических тер-

минов,  

заполнение таблиц, работа с историче-

скими документами, текстами. 

 

 

 

 

3. МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

 

 

Учебная дисциплина «Обществознание» изучается в общеобразова-

тельном цикле учебного плана ППССЗ на базе основного общего образова-

ния с получением среднего общего образования. 
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4. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Обществознание» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

− сформированность мировоззрения, соответствующего современному уров-

ню развития общественной науки и практики, основанного на диалоге куль-

тур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего ме-

ста в поликультурном мире; 

− российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему на- 

роду, чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных 

символов (герба, флага, гимна); 

− гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена россис-

кого общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного до-

стоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и обще- 

человеческие, гуманистические и демократические ценности; 

−толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопони-

мания, учитывая позиции всех участников, находить общие цели и сотрудни-

чать для их достижения; эффективно разрешать конфликты; 

−готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответ-

ствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессио-

нальной и общественной деятельности; 

− осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенацио- 

нальных проблем; 

−ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного приня-

тия ценностей семейной жизни; 

• метапредметных: 

− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректиро-

вать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения по-

ставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проект-

ной деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения про-

блем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов реше-

ния практических задач, применению различных методов познания; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках социально-правовой и экономической информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных ис-

точников; 
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− умение использовать средства информационных и коммуникационных тех- 

нологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных за-

дач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной без-

опасности; 

− умение определять назначение и функции различных социальных, эконо-

мических и правовых институтов; 

− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный 

аппарат обществознания; 

• предметных: 

− сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся си-

стеме в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 

− владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

− владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов; 

− сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных 

перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире; 

− сформированность представлений о методах познания социальных явлений 

и процессов; 

− владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений; 

− сформированнность навыков оценивания социальной информации, умений 

поиска информации в источниках различного типа для реконструкции не- 

достающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и 

процессов общественного развития. 
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5. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Введение 

Обществознание как учебный курс. Социальные науки. Специфика объекта 

их изучения. Актуальность изучения обществознания при освоении специ-

альностей СПО. 

 

1. Человек и общество 

1.1. Природа человека, врожденные и приобретенные качества 

Философские представления о социальных качествах человека. Человек, ин-

дивид, личность. Деятельность и мышление. Виды деятельности. Творчество. 

Человек в учебной и трудовой деятельности. Основные виды профессио-

нальной деятельности. 

Выбор профессии. Профессиональное самоопределение 

Формирование характера, учет особенностей характера в общении и профес-

сиональной деятельности. Потребности, способности и интересы. 

Социализация личности. Самосознание и социальное поведение. Цель и 

смысл человеческой жизни. 

Проблема познаваемости мира. Понятие истины, ее критерии. Виды челове-

ческих знаний. Мировоззрение. Типы мировоззрения. Основные особенности 

научного мышления. 

Свобода как условие самореализации личности. Свобода человека и ее огра-

ничители (внутренние — со стороны самого человека и внешние — со сто-

роны общества). 

Выбор и ответственность за его последствия. Гражданские качества лично-

сти. 

Человек в группе. Многообразие мира общения. Межличностное общение и 

взаимодействие. Проблемы межличностного общения в молодежной среде. 

Особенности 

самоидентификации личности в малой группе на примере молодежной сре-

ды. Межличностные конфликты. Истоки конфликтов в среде молодежи. 

 

1.2. Общество как сложная система 

Представление об обществе как сложной динамичной системе. Подсистемы и 

элементы общества. Специфика общественных отношений. Основные инсти-

туты общества, их функции. 

Общество и природа. Значение техногенных революций: аграрной, инду-

стриальной, информационной. Противоречивость воздействия людей на при-

родную среду. 

Многовариантность общественного развития. Эволюция и революция как 

формы социального изменения. Понятие общественного прогресса. 

Смысл и цель истории. Цивилизация и формация. Общество: традиционное, 

индустриальное, постиндустриальное (информационное). 

Особенности современного мира. Процессы глобализации. Антиглобализм, 

его причины и проявления. Современные войны, их опасность для человече-
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ства. Терроризм как важнейшая угроза современной цивилизации. Социаль-

ные и гуманитарные аспекты глобальных проблем. 

Практические занятия 

Человек, индивид, личность. 

2. Духовная культура человека и общества 

2.1. Духовная культура личности и общества 
Понятие о культуре. Духовная культура личности и общества, ее значение в 

общественной жизни. Культура народная, массовая и элитарная. Экранная 

культура — продукт информационного общества. Особенности молодежной 

субкультуры. 

Проблемы духовного кризиса и духовного поиска в молодежной среде. Фор-

мирование ценностных установок, идеалов, нравственных ориентиров. Взаи-

модействие и взаимосвязь различных культур. Культура общения, труда, 

учебы, поведения в обществе. Этикет. Учреждения культуры. Государствен-

ные гарантии свободы доступа к культурным ценностям. 

 

2.2. Наука и образование в современном мире 

Наука. Естественные и социально-гуманитарные науки. Значимость труда 

ученого, его особенности. Свобода научного поиска. Ответственность учено-

го перед обществом. 

Образование как способ передачи знаний и опыта. Роль образования в жизни 

современного человека и общества. Правовое регулирование образования. 

Порядок приема в образовательные учреждения профессионального образо-

вания. Система образования в Российской Федерации. Государственные га-

рантии в получении образования. Профессиональное образование. 

 

2.3. Мораль, искусство и религия как элементы духовной культуры 

Мораль. Основные принципы и нормы морали. Гуманизм. Добро и зло. Долг 

и совесть. Моральный выбор. Моральный самоконтроль личности. Мораль-

ный идеал. 

Религия как феномен культуры. Мировые религии. Религия и церковь в со-

временном мире. Свобода совести. Религиозные объединения Российской 

Федерации. 

Искусство и его роль в жизни людей. Виды искусств. 

Практические занятия 

Духовная культура личности и общества. 

 

3. Социальные отношения 
3.1. Социальная роль и стратификация 

Социальные отношения. Понятие о социальных общностях и группах. Соци-

альная стратификация. Социальная мобильность. 

Социальная роль. Многообразие социальных ролей в юношеском возрасте. 

Социальные роли человека в семье и трудовом коллективе. Социальный ста-

тус и престиж. Престижность профессиональной деятельности. 

3.2. Социальные нормы и конфликты 
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Социальный контроль. Виды социальных норм и санкций. Самоконтроль. 

Девиантное поведение, его формы, проявления. Профилактика негативных 

форм девиантного поведения среди молодежи. Опасность наркомании, алко-

голизма. Социальная и личностная значимость здорового образа жизни. 

Социальный конфликт. Причины и истоки возникновения социальных кон-

фликтов. Пути разрешения социальных конфликтов. 

 

3.3. Важнейшие социальные общности и группы 

Особенности социальной стратификации в современной России. Демографи-

ческие, профессиональные, поселенческие и иные группы. 

Молодежь как социальная группа. Особенности молодежной политики в Рос-

сийской Федерации. 

Этнические общности. Межнациональные отношения, этносоциальные кон-

фликты, пути их разрешения. Конституционные принципы национальной по-

литики в Российской Федерации. 

Семья как малая социальная группа. Семья и брак. Современная демографи-

ческая ситуация в Российской Федерации. Семейное право и семейные пра-

воотношения. 

Понятие семейных правоотношений. Порядок, условия заключения и рас-

торжения брака. Права и обязанности супругов. Брачный договор. Правовые 

отношения родителей и детей. Опека и попечительство. 

Практические занятия 

Социальная стратификация.  

Социальная стратификация в современной России.  

Межнациональные отношения.  

. 

4. Политика 
4.1. Политика и власть. Государство в политической системе 

Понятие власти. Типы общественной власти. Политика как общественное яв-

ление. Политическая система, ее внутренняя структура. Политические инсти-

туты. Государство как политический институт. Признаки государства. Госу-

дарственный суверенитет. Внутренние и внешние функции государства. 

Особенности функционального назначения современных государств. Межго-

сударственная интеграция, формирование надгосударственных институтов 

— основные особенности развития современной политической системы. 

Формы государства: формы правления, территориально-государственное 

устройство, политический режим. Типология политических режимов. Демо-

кратия, ее основные ценности и признаки. Условия формирования демокра-

тических институтов и традиций. 

Правовое государство, понятие и признаки. 

4.2. Участники политического процесса 

Личность и государство. Политический статус личности. Политическое уча-

стие и его типы. Причины и особенности экстремистских форм политическо-

го участия. 

Политическое лидерство. Лидеры и ведомые. Политическая элита, особенно-

сти ее формирования в современной России. 
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Гражданское общество и государство. Гражданские инициативы. 

Отличительные черты выборов в демократическом обществе. Абсентеизм, 

его причины и опасность. Избирательная кампания в Российской Федерации. 

Политические партии и движения, их классификация. Современные идейно- 

политические системы: консерватизм, либерализм, социал-демократия, ком-

мунизм. 

Законодательное регулирование деятельности партий в Российской Федера-

ции. 

Роль средств массовой информации в политической жизни общества. 

Практические занятия 

Политическая система общества, ее структура. 

Избирательное право в Российской Федерации. 

 

 

 

 

6. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

 

Аудиторные занятия. Содержание обучения Количество часов 

Введение  2 

1. Человек и общество 24 

1.1. Природа человека, врожденные и приобретен-

ные качества 

10 

1.2. Общество как сложная система 9 

2. Духовная культура человека и общества 18 

2.1. Духовная культура личности и общества 7 

2.2. Наука и образование в современном мире 6 

2.3. Мораль, искусство и религия как элементы ду-

ховной культуры 

10 

3. Социальные отношения 31 

3.1. Социальная роль и стратификация 9 

3.2. Социальные нормы и конфликты 12 

3.3. Важнейшие социальные общности и группы 10 

4. Политика 21 

4.1. Политика и власть. Государство в политиче-

ской системе 

9 

4.2. Участники политического процесса 12 

Итого 

 

78 

 

7. ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ УЧЕБНОЙ ДЕЯТЕЛЬ-

НОСТИ СТУДЕНТОВ 

 

 

Содержание  Характеристика основных видов деятельности 
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обучения студентов(на уровне учебных действий) 

Введение  

 

Знание особенностей социальных наук, специфики 

объекта их изучения 

1. ЧЕЛОВЕК И ОБЩЕСТВО 

1.1. Природа челове-

ка, врожденные и 

приобретенные каче-

ства 

Умение давать характеристику понятий: «человек», 

«индивид», «личность», «деятельность», «мышле-

ние». 

Знание о том, что такое характер, социализация лич-

ности, самосознание и социальное поведение. 

Знание о том, что такое понятие истины, ее крите-

рии; общение и взаимодействие, конфликты 

1.2. Общество как 

сложная система 

Представление об обществе как сложной динамич-

ной системе,  взаимодействии общества и природы. 

Умение давать определение понятий: «эволюция», 

«революция», «общественный прогресс» 

 2.ДУХОВНАЯ КУЛЬТУРА ЧЕЛОВЕКА И ОБЩЕ-

СТВА 

2.1. Духовная культу-

ра личности и обще-

ства 

Умение разъяснять понятия: «культура», «духовная 

культура личности и общества»; демонстрация ее 

значения в обществен-ной жизни. 

Умение различать культуру народную, массовую, 

элитарную.  

Показ особенностей молодежной субкультуры. 

Освещение проблем духовного кризиса и духовного 

поиска в молодежной среде;  

взаимодействия и взаимосвязи различных культур. 

Характеристика культуры общения, труда, учебы, 

поведения в обществе, этикета. 

Умение называть учреждения культуры, рассказы-

вать о государственных гарантиях свободы доступа к 

культурным ценностям 

2.2. Наука и образова-

ние в современном 

мире 

Различение естественных и социально-

гуманитарных наук. 

Знание особенностей труда ученого, ответственно-

сти ученого перед обществом 

2.3. Мораль, искус-

ство и религия как 

элементы духовной 

культуры 

Раскрытие смысла понятий: «мораль», «религия», 

«искусство» и их роли в жизни людей 

 3.СОЦИАЛЬНЫЕ ОТНОШЕНИЯ 

4.1. Социальная роль  

и стратификация 

Знание понятий «социальные отношения» и «соци-

альная стратификация». 

Определение социальных ролей человека в обществе 

4.2. Социальные нор-

мы и конфликты 

Характеристика видов социальных норм и санкций, 

девиантного поведения, его форм проявления, соци-

альных конфликтов, причин и истоков их возникно-
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вения 

4.3. Важнейшие 

социальные общности 

и группы 

Объяснение особенностей социальной стратифика-

ции в современной России, видов социальных групп 

(молодежи, этнических общностей, семьи) 

 4.ПОЛИТИКА 

5.1. Политика и 

власть.  

Государство в поли-

тической системе 

Умение давать определение понятий: «власть», «по-

литическая система», «внутренняя структура поли-

тической системы». 

Характеристика внутренних и внешних функций 

государства, форм государства: форм правления, 

территориально-государственного устройства, поли-

тического режима. 

Характеристика типологии политических режимов. 

Знание понятий правового государства и умение 

называть его признаки 

5.2. Участники поли-

тического процесса 

Характеристика взаимоотношений личности и госу-

дарства. 

Знание понятий «гражданское общество» и «право-

вое государство». 

Характеристика избирательной кампании в Россий-

ской Федерации 

 
 

 

 

8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-

ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИС-

ЦИПЛИНЫ «ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ» 

 

Для реализация программы дисциплины имеется кабинет истории и 

обществознания 

 

Оборудование учебного кабинета: 

- столы, стулья  (25); 

- рабочее место преподавателя. 

 

Технические средства обучения: 

- компьютер, системный блок и т.д. 

-сканер 

-телевизор 

- ксерокс 

 

  

 

9.ЛИТЕРАТУРА 
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Основные источники:  

Важенин А.Г. Обществознание М.2017г. 

 

Дополнительные источники: 

 

Дополнительные источники:  

1. Емельянов Е. Е. Основы философии в вопросах и ответах. – Ростов-на-

Дону: Феникс, 2008. 

2. Губин В.Д. Философия. Элементарный курс. – М.: Гардарики, 2009. 

3. Губин В.Д. Философия.  проблемы. Учебное пособие – М.: Омега - Л, 

2009. 

 

4. Интернет ресурсы: 

5. 1. http://www.filosofia.ru 

6. 2. http://www.bibliotekar.ru 

7. 3. http://www.ronl. ru 

8. 4. http:// ru.wikipedia.org 

9. 5. http://student. ru 

www.openclass.ru (Открытый класс: сетевые образовательные сообщества). 

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

ресурсов). 

www.festival.1september.ru (Фестиваль педагогических идей «Открытый 

урок»). 

www.base.garant.ru («ГАРАНТ» — информационно-правовой портал). 

www.istrodina.com (Российский исторический иллюстрированный журнал 

«Родина») 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОУДБ 08  РОДНАЯ ЛИТЕРАТУРА  
  

 1.1.  Область применения программы  

  

Программа общеобразовательной учебной дисциплины является частью 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего 

звена по специальности) по профессии среднего  профессионального 

образования  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

на базе основного общего  образования.  

Рабочая программа учебной дисциплины «Родная литература» разработана 

на основании ФГОС среднего общего образования, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413;  

Приказа Министерства образования и науки РФ от 31 декабря 2015 г. №1578 "О 

внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. №413"; Примерной основной 

образовательной программы среднего общего образования. //Одобрена решением 

федерального учебно-методического объединения по общему образованию 

(протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-з); Рекомендаций по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ СПО 

на базе основного общего образования (письмо Департамента государственной 

политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 

17.03.2015 №06-259), Рекомендаций в редакции 2017г.(Протокол № 3 от 25 мая 

2017 г.)  

Рабочая программа по курсу «Родная литература» направлена на решение 

важнейшей задачи современного образования – воспитание гражданина, патриота 

своего Отечества.   

Образовательные задачи курса связаны, прежде всего, с формированием 

умений читать, комментировать, анализировать и интерпретировать 

художественный текст.  

Родная художественная литература, как одна из форм освоения мира, 

отражает богатство и многообразие духовной жизни человека, влияет на 

формирование нравственного и эстетического чувства обучающегося. В родной 

литературе отражается общественная жизнь и культура России, национальные 

ценности и традиции, формирующие проблематику и образный мир русской 

литературы, ее гуманизм, гражданский и патриотический пафос.  

Назначение курса – содействовать воспитанию эстетической культуры 

обучающихся, формированию интереса к чтению, освоению нравственных, 
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гуманистических ценностей народа, расширению кругозора, развитию речи 

студентов.  

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:   

Учебная дисциплина «Родная литература» является частью предметной 

области «Филология» ФГОС среднего общего образования.  

Учебная дисциплина «Литература» изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана ОПОП НПО на базе основного общего образования с  получением 

среднего общего образования (ППССЗ).  

В учебных планах ППССЗ учебная дисциплина  «Родная  литература» входит  

в состав общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из 

обязательных предметных  областей ФГОС среднего общего образования, для 

специальностей СПО.  

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины:  

 Содержание программы учебной дисциплины «Родная  литература» 

направлено на достижение следующих целей:  

 воспитание ценностного отношения к родной литературе как хранителю  

культуры,  

 включение в культурно-языковое поле своего народа;  

приобщение к литературному наследию своего народа;  

 формирование причастности к свершениям и традициям своего народа, 

осознание исторической преемственности поколений, своей ответственности 

за сохранение культуры народа;  

 формирование общего представления об историко-литературном процессе;  

обогащение активного и потенциального словарного запаса, развитие у 

обучающихся культуры владения родным языком во всей полноте его 

функциональных возможностей в соответствии с нормами устной и 

письменной речи, правилами речевого этикета; получение знаний о родном 

языке как системе и как развивающемся явлении, о его уровнях и единицах, о 

закономерностях его функционирования, освоение базовых понятий 

лингвистики, формирование аналитических умений отношении языковых 

единиц и текстов разных функционально-смысловых типов и жанров;  

 поиск, систематизация и использование необходимой информации, в том  

числе в сети Интернет.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Родная  литература» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

 Личностных:  

1. развитие эстетического сознания через освоение наследия русских мастеров 

слова;  
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2. формирование целостного мировоззрения, учитывающего культурное, 

языковое и духовное многообразие окружающего мира;  

3. формирование умения аргументировать собственное мнение.  

  

Метапредметных:  

1. развитие логического мышления, самостоятельности и осмысленности 

выводов и умозаключений;  

2. развитие умения организовывать свою деятельность, определять её цели и 

задачи,  

3. выбирать средства реализации цели и применять их на практике, оценивать 

достигнутые результаты.  

  

Предметных:  

1. овладение  навыками  и  приёмами  филологического  анализа 

 текста художественной литературы.  

2. формирование коммуникативной грамотности;  

3. формирование практических умений и навыков по самостоятельному 

созданию собственных текстов различных стилей и жанров.  

  

В  результате  изучения  учебной  дисциплины  «Родная 

 литература» обучающийся должен:  

Уметь:  

- чувствовать основную эмоциональную тональность художественного текста  

и динамику авторских чувств;  

- видеть читаемое в воображении, представлять себе образы текста; 

- соединять образы, мысли, чувства, наполняющие текст с собственным  

личным опытом, с пережитым в реальности;  

- анализировать художественный текст, чувствовать красоту произведения, его  

идейное своеобразие и художественную форму;  

- соотносить музыкальную, театральную, изобразительную интерпретацию  

текста с авторской мыслью произведения;  

- выразительно читать изученные произведения, соблюдая  нормы  

литературного произношения;  

- вести самостоятельную проектно-исследовательскую деятельность и оформлять 

результаты в разных форматах (работа исследовательского характера, реферат, 

доклад, сообщение).  

Знать/понимать:  

- взаимодействие с окружающими людьми в ситуациях формального и  

неформального межличностного и межкультурного общения;   

- значимость чтения и изучения родной литературы для своего дальнейшего  

развития;   
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- необходимость систематического чтения как средства познания мира и себя в 
этом мире, гармонизации отношений человека и общества, многоаспектного  

диалога;   

- восприятие  родной литературы как одной из основных национально- 

культурных ценностей народа, как особого способа познания жизни;   

- осознание коммуникативно-эстетических возможностей родного языка на  

основе изучения выдающихся произведений культуры своего народа, российской 

культуры.  

В программу включено содержание, направленное на формирование у 

студентов компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования с получением среднего общего образования, — 

программы подготовки специалистов среднего звена:  

  

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.  

1.4. Количество часов на освоение учебной дисциплины:  

максимальная учебная нагрузка обучающегося  __41_ час, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося  39 часов, 

самостоятельная работа  _0__ часов и 2 часа консультаций. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

Вид учебной работы  
Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  41  

Самостоятельная работа  0 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   39  

в том числе:    

   лекционные занятия  39  

   практические занятия  0  
 

   консультации  2 

Промежуточная аттестация в форме   

Контрольной работы 

  
  



 

 2.2  Тематический план и содержание учебной дисциплины «РОДНАЯ ЛИТЕРАТУРА» для 100  группы 

Наименование разделов  Содержание учебного материала, практическая и самостоятельная работа обучающихся  Количество 

часов  

Уровень 

освоения  

1.Древнерусская 

литература.  

Содержание учебного материала  6 1.2.3.  

1.1 Общая характеристика культуры Руси XI-XII веков. Художественные принципы древнерусской 

литературы.  

2  

1.2. «Повесть временных лет» «Да ведают потомки православных Земли родной минувшую судьбу...» 2  

1.3. «Слово о полку Игореве» как художественный и исторический памятник культуры. 2  

2Литература  XIX века.  Содержание учебного материала 20 1.2.3.  

2.1 Основные тенденции развития литературы Урала 

Основные тенденции развития литературы Урала XIX века. 

Литературное движение на Урале как отражение историко-литературных 
процессов, происходящих в России (обзор). Южно - Уральские писатели об истории края и 
страны. Основные имена и литературные произведения Южного Урала 

4  

2.2 Коренные народы Южного Урала. Обычаи и традиции, основные жанры. 
Предания как исторический жанр русской народной прозы. 
Особенности содержания и формы народных преданий. 
Традиции народа в творчестве Ястребова Матвея Никифоровича «Сказка о счастии» 

4  

2.3 Творчество Д.Н. Мамина-Сибиряка как «визитная карточка» Урала. Основные мотивы 

творчества. 
Цикл «Уральские рассказы». Взаимоотношение человека с природой 

4  

2.4 Д.Н. Мамин-Сибиряк Роман «Приваловские миллионы». История создания и проблематика 

романа. Судьба главного героя романа Сергея Александровича Привалова. 

2  

2.5 Н.П. Вагнер.Сказка как средство познания мира. Сказки Кота-Мурлыки. Чтение и анализ 1-2 

сказок на выбор 

4  

2.6 Александр Гаврилович Туркин Дореволюционный Челябинск в слове современников. 

Путешествие в прошлое. Очерки «Челябинская жизнь», «Мимоходом» 

2  

 

3.Литература  XX века.  

 

 

 

Итоговая аттестация в 

форме контрольной работы 

Содержание учебного материала 

 

13 1.2.3.  

3.1. Павел Петрович Бажов Художественное новаторство книги «Малахитовая шкатулка». 

Цикл о мастерах в контексте мировой литературы Сказ «Живинка в деле». Сюжет, главные 

герои 

2  

3.2. Уральская поэзия 20-50 годов Л.К.Татьяничева. Жизненный и творческий путь. 

Основные мотивы творчества 

2  

3.3. Поэзия 60-80 годов Н.Г.Кондратковская. Жизненный и творческий путь. Продолжатель 

автора уральских сказов П.Бажова  

2  

3.4. Николай Григорьевич Никонов Особенности жанра публицистической поэмы. Поэма 2  



 

«След рыси» - тема защиты природы 

3.5. Литература Урала 80-90 годов Материнская поэзия» Л.Ладейщиковой. Об уральской 

поэзии и прозе последнего десятилетия 20 века. Тема материнского счастья и заботы в книге 

Л.Ладейщиковой «Колыбельная тайна». Тема Родины-России в сборнике «Свеча негасимая». 

2  

3.6. Драматургия Урала Творческий путь Николая Коляды. Пьеса «Канотье» как отражение 

социальных проблем общества. Судьбы главных героев 

2  

3.7 Лит-ра Урала 21 века Борис Телков рассказы, Игорь Сахновский «Человек, который знал 
всё», Роман Сенчин повесть «Петля» (обзор) 

1  

Всего 41 час, из них: 39 аудиторных и 0 самостоятельная работа ( плюс 2 часа на консультации) 
 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);   

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)  

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению  

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета   

«Родная   литература» :  

 доступ в Интернет во  время учебного занятия и в период внеучебной  

деятельности обучающихся  

 оснащен  типовым оборудованием, указанным в (СанПиН 2.4.2 №  178-02), в том 

числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, 

достаточными для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся  

 мультимедийное оборудование  

многофункциональный комплекс преподавателя;   

наглядные пособия (портреты поэтов, писателей и 

др.);  информационно-коммуникативные средства;  

   экранно-звуковые пособия;     

 комплект технической документации, в том числе паспорта на средства  

обучения, инструкции по их использованию и технике безопасности;  

 библиотечный фонд.   

  

3.2. Информационное обеспечение обучения  

Перечень  учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы  

 Основные источники 
 

1. Литература: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования: в 2 
ч.Ч.1/ Г.А. Обернихина [и др.] ; под ред. Обернихиной Г.А. – 6-е изд. - М.: 
Издательский центр «Академия», 2016. – 384 с. 

2. Литература: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования: в 2 
ч.Ч.2/ Г.А. Обернихина [и др.] – ; под ред. Обернихиной Г.А. 6-е изд. - М.: 
Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с. 

3. Литература. Практикум: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 
образования / Г.А. Обернихина [и др.] ; под ред. Обернихиной Г.А.. – 4-е 
изд.  - М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 
 

 

Дополнительные источники 

Для студентов 

1. Агеносов В.В. и др. Русский язык и литература. Литература (углубленный 

уровень). 11 класс. — М., 2016. 

2. Архангельский А.Н. и др. Русский язык и литература. Литература 

(углубленный уровень). 10 класс. — М., 2016. 

3. Белокурова С.П., Сухих И.Н. Русский язык и литература. Литература 

(базовый уровень). 10 класс. Практикум / под ред И.Н. Сухих. — М., 2016. 
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4. Белокурова С.П., Дорофеева М.Г., Ежова И.В. и др. Русский язык и 

литература. Литература (базовый уровень). 11 класс. Практикум / под ред. 

И.Н.Сухих.– М., 2016. 

5. Зинин С.А., Сахаров В.И. Русский язык и литература. Литература 

(базовый уровень). 10 класс: в 2 ч. — М., 2016. 

6. Зинин С.А., Чалмаев В.А. Русский язык и литература. Литература 

(базовый уровень). 11 класс: в 2 ч. — М., 2016. 

7. Курдюмова Т.Ф. и др. Русский язык и литература. Литература (базовый 

уровень) 10 класс / под ред. Т.Ф.Курдюмовой. — М., 2016. 

8. Курдюмова Т.Ф. и др. Русский язык и литература. Литература (базовый 

уровень). 11 класс: в 2 ч. / под ред. Т.Ф.Курдюмовой. — М., 2016. 

9. Ланин Б. А., Устинова Л.Ю., Шамчикова В.М. Русский язык и литература. 

Литература (базовый и углубленный уровни). 10—11 класс / под ред. 

Б.А.Ланина — М., 2016. 

10. Лебедев Ю.В. Русский язык и литература. Литература (базовый уровень). 

10 класс: в 2 ч. — М., 2016.  

11. Михайлов О.Н., Шайтанов И.О., Чалмаев В. А. и др. Русский язык и 

литература. Литература (базовый уровень). 11 класс: в 2 ч. / под ред. 

В.П.Журавлева. — М., 2016. 

12. Сухих И.Н. Русский язык и литература. Литература (базовый уровень). 10 

класс: в 2 ч. — М., 2016. 

13. Сухих И.Н. Русский язык и литература. Литература (базовый уровень). 11 

класс: в 2 ч. — М., 2016. 
Учебники и учебные пособия  

Для преподавателей  

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

ред. федеральных законов от 07.05.2013 № 99-ФЗ, от 07.06.2013 № 120-ФЗ, от 02.07.2013 

№ 170-ФЗ, от 23.07.2013 № 203-ФЗ, от 25.11.2013 № 317-ФЗ, от 03.02.2014 № 11-ФЗ, от 

03.02.2014 № 15-ФЗ, от 05.05.2014 № 84-ФЗ, от 27.05.2014 № 135-ФЗ, от 04.06.2014 № 

148-ФЗ, с изменениями, внесенными Федеральным законом от 04.06.2014 № 145-ФЗ).  

Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования» 

(зарегистрирован в Минюсте РФ 07.06.2012 № 24480).  

 Приказа Министерства образования и науки РФ от 31 декабря 2015 г. №1578 

"О внесении изменений в федеральный государственный образовательный 

стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. 

№413"  

Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и 

ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования», Рекомендации 

Протокол № 3 от 25 мая 2017 г.   
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Дополнительная литература  

История русской литературы XIX в., 1800–1830 гг. / Под ред. В.Н. Аношкиной и С.М. 

Петрова. – М., 2017.  

История русской литературы ХI–XIX вв. / Под ред. В.И. Коровина, Н.И. Якушина. – М., 

2017.  

Литература Древней Руси и XVIII века. /Л.А.Ольшевская, С.Н.Травников./Учебное 

пособие.-М.1917.  

История русской литературы ХIХ в. / Под ред. В.Н. Аношкина, Л.Д. Громова. – М., 2001.  

Кожинов В. Пророк в своем Отечестве. – М., 2017.  

Литературные манифесты от символизма до наших дней. – М., 2016.  

Михайлов А. Жизнь В. Маяковского. – М., 2017.  

Михайлов О. Жизнь Бунина. – М., 2016.  

Мусатов В.В. История русской литературы первой половины ХХ в.  – М., 2016.  

Набоков В. Лекции по русской литературе. – М., 2016.  

Русская литература ХХ в. / Под ред. А.Г. Андреевой. – М., 2016.  

Русская литература XIX в. (ч. 1, 2, 3). 10 кл. / Под ред. Ионина Г.Н.   – М., 2016.  

Смирнова Л.Н. Русская литература конца ХIХ – начала ХХ в. – М., 2016.  

Соколов А.Г. История русской литературы XIX–XX века. – М., 2016.  

Тимина С.И. Русская проза конца ХХ в. – М., 2016.  

Л.Г.Фризман. Бородинское поле: 1812 год в русской поэзии. М.,2016.  

Интернет-ресурсы  

www.uchportal.ru (Учительский портал. Уроки, презентации, контрольные работы, тесты, 

компьютерные программы, методические разработки по русскому языку и литературе). 

www.it-n.ru/communities.aspx?cat_no=2168&tmpl=com (Сеть творческих учителей. 

Информационные технологии на уроках русского языка и литературы).  

www.prosv.ru/umk/konkurs/info.aspx?ob_no=12267  (Работы  победителей 

 конкурса «Учитель — учителю» издательства «Просвещение»). 

www.slovari.ru/dictsearch (Словари. ру).  

www.gramota.ru/class/coach/tbgramota (Учебник грамоты). 

www.gramota.ru (Справочная служба).  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по учебной дисциплине 

«Родная литература», обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации 

и текущего контроля демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков. 

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе проведения практических 

занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.   

Формы и методы текущего контроля по учебной дисциплине самостоятельно 

разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся в 

начале обучения.  

Изучение учебной дисциплины завершается проведением контрольной работы. 

Такая форма аттестации позволяет охватить весь пройденный теоретический материал по 

дисциплине, проверить системность знаний, а также умение применять полученные 

знания на практике.  

На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок 

индивидуальных образовательных достижений преподавателем определяется 

интегральная оценка освоенных обучающимися общих компетенций как результатов 

освоения учебной дисциплины.  

Для текущего контроля образовательными учреждениями создаются фонды 

оценочных средств (ФОС).   

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, 

предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных 

образовательных достижений основным показателям результатов подготовки (таблицы).   

    

Результаты освоения  Основные показатели 

результатов подготовки  
Формы и методы 

контроля  
Уметь:  

чувствовать  основную 

эмоциональную  тональность 

художественного  текста  и 

 динамику  
авторских чувств;  
 видеть читаемое в воображении,  

представлять себе образы текста;  
соединять образы, мысли, 

чувства, наполняющие текст с 

собственным личным опытом, с  
пережитым в реальности;  
 анализировать  художественный  

текст, чувствовать красоту произведения, 

его идейное своеобразие и  
художественную форму; соотносить 

 музыкальную, театральную, 

 изобразительную интерпретацию 

 текста  с  авторской 

мыслью произведения;  

 выразительно читать изученные 

произведения,  соблюдая  нормы  

  
-воспроизводит основную 

эмоциональную тональность 

художественного текста и динамику  
авторских чувств;  

- воспроизводит содержание 

литературного произведения;  
- анализирует и интерпретирует образы 

текста;  
- соотносит образы, мысли, чувства, 

наполняющие текст  
художественного произведения с 

общественной жизнью и личным 

опытом;  
- анализирует художественный текст  
- сопоставляет музыкальную, 

театральную, изобразительную 

интерпретацию текста с авторской 

мыслью произведения;  
- выразительно читает изученные 

произведения, соблюдая нормы  

Тестирование,  

устный ответ,   
оценка  выполнения  

практического задания,  
выступление на семинаре,  

выступление  с  докладом,  
сообщением, 

зачет  
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литературного произношения;  
 вести  самостоятельную  

проектно-исследовательскую деятельность 

и оформлять результаты в разных 

форматах (работа исследовательского 

характера, реферат, доклад, сообщение).  
  
  
  
  
  

Знать/понимать:  
  взаимодействие с 

окружающими людьми  в 

 ситуациях  формального 

 и неформального  межличностного 

 и  
межкультурного общения;   

значимость чтения и изучения 

родной  литературы  для  своего  
дальнейшего развития;  

необходимость систематического  
чтения как средства познания мира и себя 
в этом мире, гармонизации отношений 

человека и общества, многоаспектного  
диалога;   

восприятие  родной литературы 

как одной из основных 

национальнокультурных ценностей народа, 

как особого способа познания 

жизни;  
 осознание  коммуникативно- 

эстетических возможностей родного языка 
на основе изучения выдающихся 

произведений культуры своего народа,  
российской культуры  
  

литературного произношения;  
- сопоставляет литературные 

произведения  
- аргументирует, формулирует свое 

отношение к прочитанному  
- анализирует худож.произведение, 

используя сведения по истории и 

теории литературы;   
-соотносит  художественную 

литературу с общественной жизнью и 

культурой;   
  
-взаимодействует с окружающими 

людьми в ситуациях формального и 

неформального межличностного и 

межкультурного общения;  
-осознает  значимость 

 чтения  и изучения родной 

литературы для своего дальнейшего 

развития  
-демонстрирует знание содержания 

изученных литературных  
произведений  
-понимает  необходимость 

систематического  чтения 

 как средства познания мира и 

себя в этом мире;  
-формулирует закономерности 

историко-литературного процесса;  
-раскрывает конкретно-историческое 

и общечеловеческое содержание 

изученных литературных  
произведений,  
-осознает роль  родной литературы 

как одной из основных 

национальнокультурных ценностей 

народа, как особого способа 

познания жизни;  
-демонстрирует  осознание  

коммуникативно-эстетических 

возможностей родного языка на 

основе изучения выдающихся 

произведений культуры своего  
народа, российской культуры  
  

 

  

 Оценка индивидуальных образовательных достижений 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 ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Астрономия» предназначена для изучения астрономии  в ГБПОУ «Саткинский 

горно - керамический колледж имени А.К. Савина», реализующего образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе 

основного общего образования при подготовке специалистов среднего звена. 

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения 

учебной дисциплины «Астрономия», в соответствии с Рекомендациями по 

организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования в соответствии с Приказом Минобрнауки России «О 

внесении изменений в Федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего общего образования, утвержденный Приказом Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413» от 29 июня 2017 г. № 613; 

на основании Письма Минобрнауки России «Об организации изучения учебного 

предмета “Астрономия”» от 20 июня 2017 г. № ТС-194/08 и требований 

Федеральных государственных образовательных стандартов  специальности:  

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Содержание программы «Астрономия» направлено на формирование у 

обучающихся: 

− понимания принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных 

законов природы и современной естественно-научной картины мира; 

− знаний о физической природе небесных тел и систем, строения и эволюции 

Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, наиболее 

важных астрономических открытиях, определивших развитие науки и техники; 

− умений объяснять видимое положение и движение небесных тел принципами 

определения местоположения и времени по астрономическим объектам, навыками 

практического использования компьютерных приложений для определения вида 

звездного неба в конкретном пункте для заданного времени; 

− познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в 

процессе приобретения знаний по астрономии с использованием различных 

источников информации и современных образовательных технологий; 

− умения применять приобретенные знания для решения практических задач 

повседневной жизни; 



 

 

 

5 

 

− научного мировоззрения; 

− навыков использования естественно-научных, особенно физико-

математических знаний для объективного анализа устройства окружающего мира на 

примере достижений современной астрофизики, астрономии и космонавтики. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у 

студентов компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования с получением среднего общего образования; 

программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ). 

 

1.1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

АСТРОНОМИЯ 

 

Учебная дисциплина «Астрономия» изучается на базовом уровне ФГОС 

среднего общего образования, основывается на знаниях обучающихся, полученных 

при изучении физики, химии, географии, математики в основной школе. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

ОПОП СПО на базе основного общего образования, последовательность и 

глубина изучения тем общеобразовательной дисциплины «Астрономия» могут 

иметь свои особенности. 

Это выражается через содержание обучения, количество часов, выделяемых на 

изучение отдельных тем программы, глубину их освоения обучающимися, через 

объем и характер практических занятий, виды внеаудиторной самостоятельной 

работы студентов. 

Важную роль в освоении содержания программы играют собственные 

наблюдения обучающихся. 

При невозможности проведения собственных наблюдений за небесными 

телами их можно заменить на практические задания с использованием современных 

информационно-коммуникационных технологий, в частности картографических 

сервисов (GoogleMaps и др.). 

При отборе содержания учебной дисциплины «Астрономия» использован 

междисциплинарный подход, в соответствии с которым обучающиеся должны 

усвоить знания и умения, необходимые для формирования единой целостной 

естественно-научной картины мира, определяющей формирование научного 

мировоззрения, востребованные в жизни и в практической деятельности. 

В целом учебная дисциплина «Астрономия», в содержании которой ведущим 

компонентом являются научные знания и научные методы познания, не только по-

зволяет сформировать у обучающихся целостную картину мира, но и пробуждает у 

них эмоционально-ценностное отношение к изучаемому материалу, готовность к 
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выбору действий определенной направленности, умение использовать методологию 

научного познания для изучения окружающего мира. 

В процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования подведение результатов обучения по 

учебной дисциплине «Астрономия» осуществляется в рамках промежуточной 

аттестации. 

 

1.2 МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

 

Учебная дисциплина «Астрономия» является учебным предметом 

обязательной предметной области «Астрономия» ФГОС среднего общего 

образования. 

В ГБПОУ «Саткинский горно - керамический колледж имени А.К. 

Савина», реализующем образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования, учебная дисциплина «Астрономия» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППССЗ). 

В учебных планах ППССЗ учебная дисциплина «Астрономия» входит в 

состав общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования для 

специальностей СПО. 

 

 

1.3 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает 

достижение студентами  следующих  результатов : 

• личностных: 

− сформированность научного мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития астрономической науки; 

− устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии; 

− умение анализировать последствия освоения космического пространства 

для жизни и деятельности человека; 

• метапредметных: 

− умение использовать при выполнении практических заданий по астрономии 

такие мыслительные операции, как постановка задачи, формулирование гипотез, 

анализ и синтез, сравнение, обобщение, систематизация, выявление причинно-

следственных связей, поиск аналогов, формулирование выводов для изучения 
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различных сторон астрономических явлений, процессов, с которыми возникает 

необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

− владение навыками познавательной деятельности, навыками разрешения 

проблем, возникающих при выполнении практических заданий по астрономии; 

− умение использовать различные источники по астрономии для получения 

достоверной научной информации, умение оценить ее достоверность; 

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения по различным вопросам астрономии, использовать языковые 

средства, адекватные обсуждаемой проблеме астрономического характера, включая 

составление текста и презентации материалов с использованием информационных и 

коммуникационных технологий; 

• предметных: 

− сформированность представлений о строении Солнечной системы, 

эволюции звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной; 

− понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

− владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, 

законами и закономерностями, уверенное пользование астрономической 

терминологией и символикой; 

− сформированность представлений о значении астрономии в практической 

деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 

− осознание роли отечественной науки в освоении и использовании 

космического пространства и развитии международного сотрудничества в этой 

области. 

 

Содержание программы, направлено на формирование у студентов компетенций 

(ОК 01 – 09) и личностных результатов (ЛР 01 – 15), необходимых для 

качественного освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования в процессе освоения программы 

подготовки специалистов среднего звена. 
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2 ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 

 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Астрономия» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППССЗ) учебная нагрузка 

обучающихся специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело составляет 

39 часов, из них аудиторная обязательная нагрузка - 39 часов, в том числе 

практических и лабораторных занятий – 4 часа. 

 

2.1 ВЫПИСКА ИЗ УЧЕБНОГО ПЛАНА 

Индекс 

Наименование циклов, 

дисциплин, 
профессиональных 

модулей, МДК, практик 

Формы 
промежуточной 

аттестации 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 н
аг

р
у

зк
и

  
(ч

ас
) 

Учебная нагрузка обучающихся (час.) 

Распределение 

обязательной нагрузки 

по курсам и семестрам   

(час. в семестр) 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ьн

ая
 у

ч
еб

н
ая

  
р

аб
о

та
 

Во взаимодействии с преподавателем 1 курс 

Нагрузка на 

дисциплины и МДК 

К
о

н
су

л
ь
та

ц
и

и
  

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

ат
те

ст
а
ц

и
я
  

1 сем. 

17 нед 

2 сем.  

22 нед 

в
се

го
 у

ч
еб

н
ы

х
 з

ан
я
ти

й
  

в т. ч. по 

учебным 

дисциплинам и 

МДК 
    

К
о
н

тр
о

л
ь
н

ая
 р

аб
о

та
 

З
ач

ет
ы

 

Э
к
за

м
ен

ы
 

Т
ео

р
ет

и
ч

ес
к
о

е 

о
б

у
ч

ен
и

е
 

л
аб

. 
и

 п
р

ак
т.

 

за
н

я
ти

й
 

к
у

р
со

в
ы

х
 р

аб
о

т 

(п
р

о
ек

то
в
) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

О.00 
Общеобразовательный 

цикл 
             

ОУДБ.09 Астрономия  2с.   39  - 39 35 4  -  2с.  39 

 

 

 

2.2 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

 

Вид учебной работы Количество часов 

Аудиторные занятия.  39 

Введение 2 

1. История развития астрономии 8 

2. Устройство Солнечной системы 14 

3. Строение и эволюция Вселенной 14 

Контрольная работа 1 

ВСЕГО 39 
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3 СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Введение 

Астрономия, ее связь с другими науками. Роль астрономии в развитии цивили-

зации. Структура и масштабы Вселенной. Особенности астрономических методов 

исследования. 

Наземные и космические телескопы, принцип их работы. 

Всеволновая астрономия: электромагнитное излучение как источник 

информации о небесных телах. Практическое применение астрономических 

исследований. 

История развития отечественной космонавтики. Первый искусственный 

спутник Земли, полет Ю. А. Гагарина. Достижения современной космонавтики. 

 

1История развития астрономии 

Астрономия Аристотеля как «наиболее физическая из математических наук». 

Космология Аристотеля. Гиппарх Никейский: первые математические теории ви-

димого движения Солнца и Луны и теории затмений. Птолемей (астрономия как 

«математическое изучение неба»). Создание первой универсальной математической 

модели мира на основе принципа геоцентризма. 

Звездное небо (изменение видов звездного неба в течение суток, года). 

Летоисчисление и его точность (солнечный и лунный, юлианский и григорианский 

календари, проекты новых календарей). 

Оптическая астрономия (цивилизационный запрос, телескопы: виды, 

характеристики, назначение). 

Изучение околоземного пространства (история советской космонавтики, 

современные методы изучения ближнего космоса). 

Астрономия дальнего космоса (волновая астрономия, наземные и орбитальные 

телескопы, современные методы изучения дальнего космоса). 

Демонстрация 

Карта звездного неба. 

Практическое занятие 

С помощью картографического сервиса (GoogleMaps и др.) посетить раздел 

«Космос» и описать новые достижения в этой области. 

https://hi-news. ru/tag/kosmos 

 

2Устройство Солнечной системы 

Система «Земля — Луна» (основные движения Земли, форма Земли, Луна — 

спутник Земли, солнечные и лунные затмения). Природа Луны (физические условия 

на Луне, поверхность Луны, лунные породы). 

https://hi-news/
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Планеты земной группы (Меркурий, Венера, Земля, Марс; общая 

характеристика атмосферы, поверхности). 

Планеты-гиганты (Юпитер, Сатурн, Уран, Нептун; общая характеристика, 

особенности строения, спутники, кольца). 

Астероиды и метеориты. Закономерность в расстояниях планет от Солнца. 

Орбиты астероидов. Два пояса астероидов: Главный пояс (между орбитами Марса и 

Юпитера) и пояс Койпера (за пределами орбиты Нептуна; Плутон — один из 

крупнейших астероидов этого пояса). Физические характеристики астероидов. 

Метеориты. 

Кометы и метеоры (открытие комет, вид, строение, орбиты, природа комет, 

метеоры и болиды, метеорные потоки). Понятие об астероидно-кометной опасности. 

Исследования Солнечной системы. Межпланетные космические аппараты, 

используемые для исследования планет. Новые научные исследования Солнечной 

системы. 

Демонстрация 

Видеоролик «Луна» https://www.youtube.com/watch?v=gV8eT2DtP1I 

GoogleMaps посещение планеты Солнечной системы 

https://hi-news. ru/eto-interesno/v-google-maps-teper-mozhno-posetit-planety-

solnechnoj-sistemy. html 

Практическое занятие 

Используя сервис GoogleMaps, посетить: 

1) одну из планет Солнечной системы и описать ее особенности; 

2) международную космическую станцию и описать ее устройство и 

назначение. 

 

3 Строение и эволюция Вселенной 

Расстояние до звезд (определение расстояний по годичным параллаксам, 

видимые и абсолютные звездные величины). Пространственные скорости звезд 

(собственные движения и тангенциальные скорости звезд, эффект Доплера и 

определение лучевых скоростей звезд). 

Физическая природа звезд (цвет, температура, спектры и химический состав, 

светимости, радиусы, массы, средние плотности). Связь между физическими харак-

теристиками звезд (диаграмма «спектр — светимость», соотношение «масса — све-

тимость», вращение звезд различных спектральных классов). 

Двойные звезды (оптические и физические двойные звезды, определенных 

масс звезды из наблюдений двойных звезд, невидимые спутники звезд). 

Открытие экзопланет — планет, движущихся вокруг звезд. Физические 

переменные, новые и сверхновые звезды (цефеиды, другие физические переменные 

звезды, новые и сверхновые). 

https://www.youtube.com/watch?v=gV8eT2DtP1I
https://hi-news/
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Наша Галактика (состав — звезды и звездные скопления, туманности, межз-

вездный газ, космические лучи и магнитные поля). Строение Галактики, вращение 

Галактики и движение звезд в ней. Сверхмассивная черная дыра в центре Галактики. 

Радиоизлучение Галактики. Загадочные гамма-всплески. Другие галактики 

(открытие других галактик, определение размеров, расстояний и масс галактик; 

многообразие галактик, радиогалактики и активность ядер галактик, квазары и 

сверхмассивные черные дыры в ядрах галактик). 

Метагалактика (системы галактик и крупномасштабная структура Вселенной, 

расширение Метагалактики, гипотеза «горячей Вселенной», космологические 

модели Вселенной, открытие ускоренного расширения Метагалактики). 

Происхождение и эволюция звезд. Возраст галактик и звезд. 

Происхождение планет (возраст Земли и других тел Солнечной системы, 

основные закономерности в Солнечной системе, первые космогонические гипотезы, 

современные представления о происхождении планет). 

Жизнь и разум во Вселенной (эволюция Вселенной и жизнь, проблема 

внеземных цивилизаций). 

Практическое занятие 

Решение проблемных заданий, кейсов. 

Ссылки: 

http://www. planetarium-moscow. ru/world-of-astronomy/astronomical-news/ 

http://www. kosmo-museum. ru/static_pages/interaktiv 

 

 

Темы рефератов (докладов), индивидуальных проектов(по выбору) 

• Астрономия — древнейшая из наук. 

• Современные обсерватории. 

• Об истории возникновения названий созвездий и звезд. 

• История календаря. 

• Хранение и передача точного времени. 

• История происхождения названий ярчайших объектов неба. 

• Прецессия земной оси и изменение координат светил с течением времени. 

• Системы координат в астрономии и границы их применимости. 

• Античные представления философов о строении мира. 

• Точки Лагранжа. 

• Современные методы геодезических измерений. 

• История открытия Плутона и Нептуна. 

• Конструктивные особенности советских и американских космических аппа-

ратов. 

• Полеты АМС к планетам Солнечной системы. 

http://www/
http://www/
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• Проекты по добыче полезных ископаемых на Луне. 

• Самые высокие горы планет земной группы. 

• Современные исследования планет земной группы АМС. 

• Парниковый эффект: польза или вред? 

• Полярные сияния. 

• Самая тяжелая и яркая звезда во Вселенной. 

• Экзопланеты. 

• Правда и вымысел: белые и серые дыры. 

• История открытия и изучения черных дыр. 

• Идеи множественности миров в работах Дж. Бруно. 

• Идеи существования внеземного разума в работах философов-космистов. 

• Проблема внеземного разума в научно-фантастической литературе. 

• Методы поиска экзопланет. 

• История радиопосланий землян другим цивилизациям. 

• История поиска радиосигналов разумных цивилизаций. 

• Методы теоретической оценки возможности обнаружения внеземных 

цивилизаций на современном этапе развития землян. 

• Проекты переселения на другие планеты: фантазия или осуществимая 

реальность. 
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4 ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

СТУДЕНТОВ 

 

Содержание обучения Характеристика основных видов деятельности студентов  

(на уровне учебных действий) 

Введение Познакомиться с предметом изучения астрономии. Определить роль 

астрономии в формировании современной картины мира и в практической 

деятельности людей. 

Определить значение астрономии при освоении профессий и 

специальностей среднего профессионального образования 

ИСТОРИЯ РАЗВИТИЯ АСТРОНОМИИ 

Астрономия в 

древности (Аристотель, 

Гиппарх Никейский и 

Птолемей) 

Познакомиться с представлениями о Вселенной древних ученых. 

Определить место и значение древней астрономии в эволюции взглядов на 

Вселенную 

Звездное небо (измене-

ние видов звездного 

неба в течение суток, 

года) 

Использовать карту звездного неба для нахождения координат светила. 

Приводить примеры практического использования карты звездного неба 

Летоисчисление и его 

точность (солнечный и 

лунный, юлианский и 

григорианский кален-

дари, проекты новых 

календарей) 

Познакомиться с историей создания различных календарей. Определить 

роль и значение летоисчисления для жизни и деятельности человека. 

Определить значение использования календарей при освоении профессий и 

специальностей среднего профессионального образования 

Оптическая астрономия 

(цивилизационный за-

прос, телескопы) 

Познакомиться с инструментами оптической (наблюдательной) 

астрономии. 

Определить роль наблюдательной астрономии в эволюции взглядов на 

Вселенную. 

Определить взаимосвязь развития цивилизации и инструментов 

наблюдения. 

Определить значение наблюдений при освоении профессий и 

специальностей среднего профессионального образования 

Изучение околоземного 

пространства (история 

советской космонавти-

ки, современные 

методы изучения 

ближнего космоса) 

Познакомиться с историей космонавтики и проблемами освоения космоса. 

Определить значение освоения ближнего космоса для развития 

человеческой цивилизации и экономического развития России. Определить 

значение знаний об освоении ближнего космоса для профессий и 

специальностей среднего профессионального образования 
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Содержание обучения Характеристика основных видов деятельности студентов  

(на уровне учебных действий) 

Астрономия дальнего 

космоса (волновая 

астрономия, наземные 

и орбитальные 

телескопы, 

современные методы 

изучения дальнего 

космоса) 

Познакомиться с проблемами освоения дальнего космоса. Определить 

значение освоения дальнего космоса для развития человеческой 

цивилизации и экономического развития России. Определить значение 

знаний об освоении дальнего космоса для профессий и специальностей 

среднего профессионального образования 

УСТРОЙСТВО СОЛНЕЧНОЙ СИСТЕМЫ 

Происхождение 

Солнечной системы 

Познакомиться с различными теориями происхождения Солнечной 

системы. 

Определить значение знаний о происхождении Солнечной системы для 

освоения профессий и специальностей среднего профессионального 

образования 

Видимое движение 

планет (видимое 

движение и 

конфигурации планет) 

Познакомиться с понятиями «конфигурация планет», «синодический 

период», «сидерический период», «конфигурации планет и условия их 

видимости». 

Определить значение знаний о конфигурации планет для освоения 

профессий и специальностей среднего профессионального образования 

Научиться проводить вычисления для определения синодического и 

сидерического (звездного) периодов обращения планет. 

Система Земля — Луна Познакомиться с системой Земля — Луна (двойная планета). Определить 

значение исследований Луны космическими аппаратами. 

Определить значение пилотируемых космических экспедиций на Луну. 

Определить значение знаний о системе Земля — Луна для освоения 

профессий и специальностей среднего профессионального образования 

Природа Луны Познакомиться с физической природой Луны, строением лунной 

поверхности, физическими условиями на Луне. 

Определить значение знаний о природе Луны для развития человеческой 

цивилизации. 

Определить значение знаний о природе Луны для освоения профессий и 

специальностей среднего профессионального образования 

Планеты земной 

группы 

Познакомиться с планетами земной группы. Определить значение знаний о 

планетах земной группы для развития человеческой цивилизации. 

Определить значение знаний о планетах земной группы для освоения 

профессий и специальностей среднего профессионального образования 

Планеты-гиганты Познакомиться с планетами-гигантами. 

Определить значение знаний о планетах-гигантах для развития 

человеческой цивилизации. 

Определить значение знаний о планетах-гигантах для освоения профессий 

и специальностей среднего профессионального образования 
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Содержание обучения Характеристика основных видов деятельности студентов  

(на уровне учебных действий) 

Малые тела Солнечной 

системы (астероиды, 

метеориты, кометы, 

малые планеты) 

Познакомиться с малыми телами Солнечной системы. Определить 

значение знаний о малых телах Солнечной системы для развития 

человеческой цивилизации. 

Определить значение знаний о малых телах Солнечной системы для 

освоения профессий и специальностей среднего профессионального 

образования 

Общие сведения о 

Солнце 

Познакомиться с общими сведениями о Солнце. 

Определить значение знаний о Солнце для развития человеческой 

цивилизации. 

Определить значение знаний о Солнце для освоения профессий и 

специальностей среднего профессионального образования 

Солнце и жизнь Земли Изучить взаимосвязь существования жизни на Земле и Солнца. Определить 

значение знаний о Солнце для существования жизни на Земле. 

Определить значение знаний изучения Солнца как источника жизни на 

Земле для освоения профессий и специальностей среднего 

профессионального образования 

Небесная механика (за-

коны Кеплера, 

открытие планет) 

Изучить законы Кеплера. 

Определить значение законов Кеплера для изучения небесных тел и 

Вселенной. 

Определить значение законов Кеплера для открытия новых планет 

Исследование Солнеч-

ной системы (межпла-

нетные экспедиции, 

космические миссии и 

межпланетные 

космические аппараты) 

Познакомиться с исследованиями Солнечной системы. Определить 

значение межпланетных экспедиций для развития человеческой 

цивилизации. 

Определить значение современных знаний о межпланетных экспедициях 

для освоения профессий и специальностей среднего профессионального 

образования 

СТРОЕНИЕ И ЭВОЛЮЦИЯ ВСЕЛЕННОЙ 

Расстояние до звезд Изучить методы определения расстояний до звезд. Определить значение 

знаний об определении расстояний до звезд для изучения Вселенной. 

Определить значение знаний об определении расстояний до звезд для 

освоения профессий и специальностей среднего профессионального 

образования 

Физическая природа 

звезд 

Познакомиться с физической природой звезд. 

Определить значение знаний о физической природе звезд для человека. 

Определить значение современных знаний о физической природе звезд для 

освоения профессий и специальностей среднего профессионального 

образования 

Виды звезд Познакомиться с видами звезд. 

Изучить особенности спектральных классов звезд. 

Определить значение современных астрономических открытий для 

человека. 

Определить значение современных знаний о Вселенной для освоения 

профессий и специальностей среднего профессионального образования 
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Содержание обучения Характеристика основных видов деятельности студентов  

(на уровне учебных действий) 

Звездные системы. 

Экзопланеты 

Познакомиться со звездными системами и экзопланетами. Определить 

значение современных астрономических знаний о звездных системах и 

экзопланетах для человека. 

Определить значение этих знаний для освоения профессий и 

специальностей среднего профессионального образования 

Наша Галактика — 

Млечный путь 

(галактический год) 

Познакомиться с представлениями и научными изысканиями о нашей 

Галактике, с понятием «галактический год». 

Определить значение современных знаний о нашей Галактике для жизни и 

деятельности человека. 

Определить значение современных знаний о Вселенной для освоения 

профессий и специальностей среднего профессионального образования 

Другие галактики Познакомиться с различными галактиками и их особенностями. 

Определить значение знаний о других галактиках для развития науки и 

человека. 

Определить значение современных знаний о Вселенной для освоения 

профессий и специальностей среднего профессионального образования 

Происхождение галак-

тик 

Познакомиться с различными гипотезами и учениями о происхождении 

галактик. 

Определить значение современных астрономических знаний о 

происхождении галактик для человека. 

Определить значение современных знаний о происхождении галактик для 

освоения профессий и специальностей среднего профессионального 

образования 

Эволюция галактик и 

звезд 

Познакомиться с эволюцией галактик и звезд. 

Определить значение знаний об эволюции галактик и звезд для человека. 

Определить значение современных знаний об эволюции галактик и звезд 

для освоения профессий и специальностей среднего профессионального 

образования 

Жизнь и разум во Все-

ленной 

Познакомиться с различными гипотезами о существовании жизни и разума 

во Вселенной. 

Определить значение изучения проблем существования жизни и разума во 

Вселенной для развития человеческой цивилизации. Определить значение 

современных знаний о жизни и разуме во Вселенной для освоения 

профессий и специальностей среднего профессионального образования 

Вселенная сегодня: 

астрономические 

открытия 

Познакомиться с достижениями современной астрономической науки. 

Определить значение современных астрономических открытий для 

человека. 

Определить значение современных знаний о Вселенной для освоения 

профессий и специальностей среднего профессионального образования 
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5 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ 

 

Освоение программы учебной дисциплины Астрономия предполагает исполь-

зование в профессиональной образовательной организации, реализующей образова-

тельную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО 

на базе основного общего образования, учебного кабинета физики, в котором 

имеется возможность обеспечить свободный доступ в Интернет во время учебного 

занятия и в период внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся. 

Помещение кабинета удовлетворяет требованиям Санитарных правил и норм 

(СанПиН 2.4.2 № 178-02) и оснащено типовым оборудованием, указанным в 

настоящих требованиях, в том числе специализированной учебной мебелью и сред-

ствами обучения, достаточными для выполнения требований к уровню подготовки 

обучающихся. 

В кабинете мультимедийное оборудование, посредством которого участники 

образовательного процесса могут просматривать визуальную информацию по 

астрономии, создавать презентации, видеоматериалы, иные документы. 

В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения 

программы учебной дисциплины Астрономия входят: 

− многофункциональный комплекс преподавателя; 

− наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портретов 

выдающихся ученых-астрономов, модели и др.); 

− средства информационно-коммуникационных технологий; 

− комплект технической документации, в том числе паспорта на средства 

обучения, инструкции по их использованию и технике безопасности; 

− библиотечный фонд. 

В библиотечный фонд входят учебники, учебно-методические комплекты 

(УМК), обеспечивающие освоение учебной дисциплины «Астрономия», 

рекомендованные или допущенные для использования в профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования. 

В процессе освоения программы учебной дисциплины Астрономия студенты 

имеют возможность доступа к электронным учебным материалам, имеющимся в 

свободном доступе в системе Интернет (электронные книги, практикумы, тесты и 

др.). 
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6 ЛИТЕРАТУРА 

 

Для студентов 

Основная литература 

1. Алексеева Е.В., Скворцов П.М., Фещенко Т.С., Шестакова Л.А. Астрономия: 

учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования; под ред. Т.С.Фещенко, — М.: 

Издательский центр «Академия», 2018. — 256с.  

2. Воронцов-Вельяминов Б.А. Астрономия. Базовый уровень. 11 класс: учебник 

для общеобразоват. организаций / Б. А. Воронцов-Вельяминов, Е. К. Страут. — М.: 

Дрофа, 2017. 

 

Дополнительная литература 

1.Левитан Е.П. Астрономия. Базовый уровень. 11 класс.  учебник для общеоб-

разоват. организаций / Е. П. Левитан. — М.: Просвещение, 2018. 

2.Чаругин В.М. Астрономия. Учебник для 10—11 классов / В.М.Чаругин. — 

М.: Просвещение, 2018. 

 

Для преподавателей 

Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации» (в текущей редакции). 

Приказ Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 413 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования» (с изм. и доп. от 29 декабря 2014 г., 31 декабря 2015 г., 29 

июня 2017 г.). 

Приказ Минобрнауки России «О внесении изменений в Федеральный 

государственный образовательный стандарт среднего общего образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 17 мая 2012 г. № 413» от 29 июня 2017 г. № 613. 

Письмо Минобрнауки России «Об организации изучения учебного предмета 

«Астрономия» от 20 июня 2017 г. № ТС-194/08. 

Информационно-методическое письмо об актуальных вопросах модернизации 

среднего профессионального образования на 2017/2018 г. — http://www.firo.ru/ 

Горелик Г. Е. Новые слова науки — от маятника Галилея до квантовой гра-

витации. — Библиотечка «Квант», вып.127. Приложение к журналу «Квант», № 

3/2013. — М.: Изд-во МЦНМО, 2017. 

Кунаш М. А. Астрономия 11 класс. Методическое пособие к учебнику Б. 

А.Воронцова-Вельяминова, Е.К.Страута /М. А. Кунаш — М.: Дрофа, 2018. 

Кунаш М. А. Астрономия. 11 класс. Технологические карты уроков по 

http://www.firo.ru/
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учебнику Б. А. Воронцова-Вельяминова, Е. К. Страута / М. А. Кунаш — Ростов н/Д: 

Учитель, 2018. 

Левитан Е. П. Методическое пособие по использованию таблиц — 

file:///G:/Астрономия/astronomiya_tablicy_metodika. pdf 

Сурдин В.Г. Галактики / В.Г. Сурдин. — М.: Физматлит, 2013. 

Сурдин В.Г. Разведка далеких планет / В.Г.Сурдин. — М.: Физматлит, 2013. 

Сурдин В.Г. Астрономические задачи с решениями / В.Г.Сурдин. — Издательство 

ЛКИ, 2017. 

Интернет-ресурсы 

Астрономическое общество. [Электронный ресурс] — Режим доступа: 

http://www. sai. msu. su/EAAS 

Гомулина Н.Н. Открытая астрономия / под ред. В.Г. Сурдина. [Электронный 

ресурс] — Режим доступа: http://www.college.ru/astronomy/course/content/index.htm 

Государственный астрономический институт им. П.К. Штернберга МГУ. [Элек-

тронный ресурс] — Режим доступа: http://www. sai. msu. ru 

Институт земного магнетизма, ионосферы и распространения радиоволн им. 

Н.В.Пушкова РАН. [Электронный ресурс] — Режим доступа: http://www.izmiran.ru 

Компетентностный подход в обучении астрономии по УМК В. М.Чаругина. [Элек-

тронный ресурс] — Режим доступа: 

https://www.youtube.com/watch?v=TKNGOhR3w1s&feature=youtu. be 

Корпорация Российский учебник. Астрономия для учителей физики. Серия ве- 

бинаров. 

Часть 1. Преподавание астрономии как отдельного предмета. [Электронный 

ресурс] — Режим доступа: https://www.youtube.com/watch?v=YmE4YLArZb0 

Часть 2. Роль астрономии в достижении учащимися планируемых результатов 

освоения основной образовательной программы СОО. [Электронный ресурс] — 

Режим доступа: https://www.youtube. com/watch?v=gClRXQ-qjaI 

Часть 3. Методические особенности реализации курса астрономии в урочной и 

внеурочной деятельности в условиях введения ФГОС СОО. [Электронный ресурс] 

— Режим доступа: https://www.youtube.com/watch?v=Eaw9790w_c0 

Новости космоса, астрономии и космонавтики. [Электронный ресурс] — 

Режим доступа: http://www. astronews. ru/ 

Общероссийский астрономический портал. Астрономия РФ. [Электронный ре-

сурс] — Режим доступа: http://xn--80aqldeblhj0l.xn--p1ai/ 

Российская астрономическая сеть. [Электронный ресурс] — Режим доступа: 

http:// www. astronet. ru 

Универсальная научно-популярная онлайн-энциклопедия «Энциклопедия 

Кругос- вет». [Электронный ресурс] — Режим доступа: http://www.krugosvet.ru 

file:///G:/
http://www/
http://www.college.ru/astronomy/course/content/index.htm
http://www/
http://www.izmiran.ru/
https://www.youtube.com/watch?v=TKNGOhR3
https://www.youtube.com/watch?v=YmE4YLArZb0
https://www.youtube/
https://www.youtube.com/watch?v=Eaw9790w_c0
http://www/
http://%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D1%8F.%D1%80%D1%84/
http://www.krugosvet.ru/
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Энциклопедия «Космонавтика». [Электронный ресурс] — Режим доступа: 

http:// www. cosmoworld. ru/spaceencyclopedia 

http://www.astro.websib.ru/ 

http://www.myastronomy.ru 

http://class-fizika.narod.ru 

https://sites.google.com/site/astronomlevitan/plakaty 

http://earth-and-universe.narod.ru/index.html 

http://catalog.prosv.ru/item/28633 

http://www.planetarium-moscow.ru/ 

https://sites.google.com/site/auastro2/levitan 

http://www.gomulina.orc.ru/ 

http://www.myastronomy.ru 

http://www.astro.websib.ru/
http://www.myastronomy.ru/
http://class-fizika.narod.ru/
https://sites.google.com/site/astronomlevitan/plakaty
http://earth-and-universe.narod.ru/index.html
http://catalog.prosv.ru/item/28633
http://www.planetarium-moscow.ru/
https://sites.google.com/site/auastro2/levitan
http://www.gomulina.orc.ru/
http://www.myastronomy.ru/
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Математика» 

предназначена для изучения математики в ГБПОУ «Саткинский горно-

керамический колледж имени А. К. Савина», реализующего  образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе 

основного общего образования при подготовке квалифицированных 

специалистов среднего звена  

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины «Математика», в соответствии с 

Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

специальности среднего профессионального образования 

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

Содержание программы «Математика» направлено на достижение 

следующих целей: 

• обеспечение сформированности представлений о социальных, 

культурных и исторических факторах становления математики; 

• обеспечение сформированности логического, алгоритмического и 

математического мышления; 

• обеспечение сформированности умений применять полученные знания 

при решении различных задач; 

• обеспечение сформированности представлений о математике как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем 

описывать и изучать реальные процессы и явления. 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИ 

«МАТЕМАТИКА» 

 

Математика является фундаментальной общеобразовательной 

дисциплиной со сложившимся устойчивым содержанием и общими 

требованиями к подготовке обучающихся. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, изучение 

математики имеет свои особенности в зависимости от профиля 

профессионального образования. 

Общие цели изучения математики традиционно реализуются в четырех 

направлениях: 

1) общее представление об идеях и методах математики; 

2) интеллектуальное развитие; 

3) овладение необходимыми конкретными знаниями и умениями; 

4) воспитательное воздействие. 

Изучение математики как профильной общеобразовательной учебной 

дисциплины, учитывающей специфику осваиваемых студентами 

специальности СПО, обеспечивается: 

• выбором различных подходов к введению основных понятий;  

• формированием системы учебных заданий, обеспечивающих 

эффективное осуществление выбранных целевых установок; 

• обогащением спектра стилей учебной деятельности за счет согласования 

с ведущими деятельностными характеристиками выбранной специальности. 

Профильная составляющая отражается в требованиях к подготовке 

обучающихся в части: 

• общей системы знаний: содержательные примеры использования 

математических идей и методов в профессиональной деятельности; 

• умений: различие в уровне требований к сложности применяемых 

алгоритмов; 

• практического использования приобретенных знаний и умений: 

индивидуального учебного опыта в построении математических моделей, 

выполнении исследовательских проектов. 

Таким образом, реализация содержания учебной дисциплины 

ориентирует на приоритетную роль процессуальных характеристик учебной 

работы, зависящих от профиля профессионального образования, получения 

опыта использования математики в содержательных и профессионально 

значимых ситуациях по сравнению с формально-уровневыми 

результативными характеристиками обучения. 

Содержание учебной дисциплины разработано в соответствии с 

основными содержательными линиями обучения математике: 

• алгебраическая  линия,  включающая  систематизацию  сведений  о  

числах;  изучение  новых  и  обобщение  ранее  изученных  операций  
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(возведение  в  степень, извлечение  корня,  логарифмирование,  синус,  

косинус,  тангенс,  котангенс  и обратные к ним); изучение новых видов 

числовых выражений и формул; совершенствование практических навыков и 

вычислительной культуры, расширение и  совершенствование  

алгебраического  аппарата,  сформированного  в  основной школе, и его 

применение к решению математических и прикладных задач; 

• теоретико-функциональная линия, включающая систематизацию и 

расширение сведений о функциях, совершенствование графических умений; 

знакомство с основными идеями и методами математического анализа в 

объеме, позволяющем исследовать элементарные функции и решать, 

простейшие геометрические, физические и другие прикладные задачи; 

• линия уравнений и неравенств, основанная на построении и 

исследовании математических моделей, пересекающаяся с алгебраической и 

теоретико-функциональной линиями и включающая развитие и 

совершенствование техники алгебраических преобразований для решения 

уравнений, неравенств и систем; формирование способности строить и 

исследовать простейшие математические модели при решении прикладных 

задач, задач из смежных и специальных дисциплин; 

• геометрическая линия, включающая наглядные представления о 

пространственных фигурах и изучение их свойств, формирование и развитие 

пространственного воображения, развитие способов геометрических 

измерений, координатного и векторного методов для решения математических 

и прикладных задач; 

• стохастическая линия, основанная на развитии комбинаторных умений, 

представлений о вероятностно-статистических закономерностях 

окружающего мира. 

Разделы (темы), включенные в содержание учебной дисциплины, 

являются общими для всех профилей профессионального образования и при 

всех объемах учебного времени независимо от того, является ли учебная 

дисциплина «Математика» базовой или профильной. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Математика» 

завершается подведением итогов в форме экзамена в рамках промежуточной 

аттестации студентов в процессе освоения основной ОПОП СПО с 

получением среднего общего образования (ППССЗ). 
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Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 248 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  234 

в том числе:  

     лабораторные занятия  

     практические занятия 60 

     контрольные работы 14 

Консультации 8 

Итоговая аттестация в форме     экзамена 6 
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3. МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

 

Учебная дисциплина «Математика» является учебным предметом 

обязательной предметной области «Математика и информатика» ФГОС 

среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную  программу  среднего  общего  образования  в  пределах  

освоения  ОПОП  СПО  на базе  основного  общего  образования,  учебная  

дисциплина  «Математика»  изучается в общеобразовательном цикле учебного 

плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования (ППССЗ). 

В учебных планах ППССЗ учебная дисциплина «Математика» входит в 

состав общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для 

специальностей СПО соответствующего профиля профессионального 

образования. 
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4. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

− сформированность представлений о математике как универсальном 

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

математики; 

− понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 

сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой 

культуры через знакомство с историей развития математики, эволюцией 

математических идей; 

− развитие логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом 

для будущей профессиональной деятельности, для продолжения образования 

и самообразования; 

− овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в 

повседневной жизни, для освоения смежных естественно-научных дисциплин 

и дисциплин профессионального цикла, для получения образования в 

областях, не требующих углубленной математической подготовки; 

− 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; 

− готовность и способность к самостоятельной творческой и 

ответственной деятельности; 

− готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 

проектной и других видах деятельности; 

− отношение к профессиональной деятельности как возможности участия 

в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем; 

• метапредметных: 

− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять 

планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать позиции других участников 

деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и 
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готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, 

применению различных методов познания; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках информации, критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников; 

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

− владение навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий  и  мыслительных  процессов,  их  результатов  и  

оснований,  границ своего  знания  и  незнания,  новых  познавательных  задач  

и  средств  для  их достижения; 

− целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность 

и интуиция, развитость пространственных представлений; способность 

воспринимать красоту и гармонию мира; 

• предметных: 

− сформированность представлений о математике как части мировой 

культуры и месте математики в современной цивилизации, способах описания 

явлений реального мира на математическом языке; 

− сформированность представлений о математических понятиях как 

важнейших математических моделях, позволяющих описывать и изучать 

разные процессы и явления; понимание возможности аксиоматического 

построения математических теорий; 

− владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их 

применять, проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

− владение стандартными приемами решения рациональных и 

иррациональных, показательных, степенных, тригонометрических уравнений 

и неравенств, их систем; использование готовых компьютерных программ, в 

том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения уравнений и 

неравенств; 

− сформированность представлений об основных понятиях 

математического анализа и их свойствах, владение умением характеризовать 

поведение функций, использование полученных знаний для описания и 

анализа реальных зависимостей; 

− владение основными понятиями о плоских и пространственных 

геометрических фигурах, их основных свойствах; сформированность умения 

распознавать геометрические фигуры на чертежах, моделях и в реальном 

мире; применение  изученных  свойств  геометрических  фигур  и  формул  для  

решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 

− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, статистических закономерностях в реальном мире, 

основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и 

оценивать вероятности наступления событий в простейших практических 

ситуациях и основные характеристики случайных величин; 
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− владение навыками использования готовых компьютерных программ 

при решении задач. 

 

 

5. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Введение 

 

Математика в науке, технике, экономике, информационных технологиях 

и практической деятельности. Цели и задачи изучения математики при 

освоении специальностей СПО. 

 

АЛГЕБРА 

 

Развитие понятия о числе 

 

Целые и рациональные числа. Действительные числа. Приближенные 

вычисления. Комплексные числа. 

 

Корни, степени и логарифмы 

 

Корни и степени. Корни натуральной степени из числа и их свойства.  

Степени с рациональными показателями, их свойства. Степени с 

действительными показателями. Свойства степени с действительным 

показателем. 

Логарифм. Логарифм числа. Основное логарифмическое тождество. 

Десятичные и натуральные логарифмы.  Правила действий с логарифмами.  

Переход к новому основанию. 

Преобразование алгебраических выражений. Преобразование 

рациональных, иррациональных степенных, показательных и 

логарифмических выражений. 

 

Практические занятия 

 

Арифметические действия над числами, нахождение приближенных 

значений величин и погрешностей вычислений (абсолютной и 

относительной), сравнение числовых выражений. 

Вычисление и сравнение корней. Выполнение расчетов с радикалами. 

Решение иррациональных уравнений. Нахождение значений степеней с 

рациональными показателями. Сравнение степеней. Преобразования 

выражений, содержащих степени. Решение показательных уравнений. 

Решение прикладных задач. 
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Нахождение значений логарифма по произвольному основанию. Переход 

от одного основания к другому.  Вычисление и сравнение логарифмов.  

Логарифмирование и потенцирование выражений. 

Приближенные вычисления и решения прикладных задач. 

Решение логарифмических уравнений. 

 

ОСНОВЫ ТРИГОНОМЕТРИИ 

 

Основные понятия 

 

Радианная мера угла. Вращательное движение. Синус, косинус, тангенс и 

котангенс числа. 

 

Основные тригонометрические тождества 

 

Формулы приведения.  Формулы сложения.  Формулы удвоения. 

Формулы половинного угла. 

 

Преобразования простейших тригонометрических выражений 

 

Преобразование суммы тригонометрических функций в произведение и 

произведения в сумму. Выражение тригонометрических функций через 

тангенс половинного аргумента. 

Тригонометрические уравнения и неравенства 

 

Простейшие тригонометрические уравнения. Простейшие 

тригонометрические неравенства. 

Обратные тригонометрические функции. Арксинус, арккосинус, 

арктангенс. 

 

Практические занятия 

 

Радианный метод измерения углов вращения и связь с градусной мерой. 

Основные тригонометрические тождества, формулы сложения, удвоения, 

преобразование суммы тригонометрических функций в произведение, 

преобразование произведения тригонометрических функций в сумму. 

Простейшие тригонометрические уравнения и неравенства. 

Обратные тригонометрические функции: арксинус, арккосинус, 

арктангенс. 

 

ФУНКЦИИ, ИХ СВОЙСТВА И ГРАФИКИ 

 

Функции. Область определения и множество значений; график функции, 

построение графиков функций, заданных различными способами. 



13 

 

Свойства функции. Монотонность, четность, нечетность, 

ограниченность, периодичность. Промежутки возрастания и убывания, 

наибольшее и наименьшее значения, точки экстремума. Графическая 

интерпретация. Примеры функциональных зависимостей в реальных 

процессах и явлениях. Арифметические операции над функциями. Сложная 

функция (композиция). Понятие о непрерывности функции. 

Обратные функции. Область определения и область значений обратной 

функции. График обратной функции. 

Степенные, показательные, логарифмические и тригонометрические 

функции. Обратные тригонометрические функции 

Определения функций, их свойства и графики. 

Преобразования графиков. Параллельный перенос, симметрия 

относительно осей координат и симметрия относительно начала координат, 

симметрия относительно прямой y = x, растяжение и сжатие вдоль осей 

координат. 

 

Практические занятия 

 

Примеры зависимостей между переменными в реальных процессах из 

смежных дисциплин. Определение функций. Построение и чтение графиков 

функций. Исследование функции.  Свойства линейной, квадратичной, 

кусочно-линейной и дробно-линейной функций.  Непрерывные и 

периодические функции.  Свойства и графики синуса, косинуса, тангенса и 

котангенса. Обратные функции и их графики. Обратные тригонометрические 

функции.  Преобразования графика функции.  Гармонические колебания. 

Прикладные задачи. 

Показательные, логарифмические, тригонометрические уравнения и 

неравенства. 

 

НАЧАЛА МАТЕМАТИЧЕСКОГО АНАЛИЗА 

 

Последовательности. Способы задания и свойства числовых 

последовательностей. Понятие о пределе последовательности. 

Существование предела монотонной ограниченной последовательности. 

Суммирование последовательностей. Бесконечно убывающая геометрическая 

прогрессия и ее сумма. 

Производная. Понятие о производной функции, ее геометрический и 

физический смысл. Уравнение касательной к графику функции. Производные 

суммы, разности, произведения, частные.  Производные основных 

элементарных функций.  Применение производной к исследованию функций 

и построению графиков. Производные обратной функции и композиции 

функции. 

Примеры использования производной для нахождения наилучшего 

решения в прикладных задачах. Вторая производная, ее геометрический и 
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физический смысл. Нахождение скорости для процесса, заданного формулой 

и графиком. 

Первообразная и интеграл. Применение определенного интеграла для 

нахождения площади криволинейной трапеции.  Формула Ньютона—

Лейбница.  Примеры применения интеграла в физике и геометрии. 

 

 

Практические занятия 

 

Числовая последовательность, способы ее задания, вычисления членов 

последовательности.  Предел последовательности.  Бесконечно убывающая 

геометрическая прогрессия. 

Производная: механический и геометрический смысл производной. 

Уравнение касательной в общем виде.  Правила и формулы 

дифференцирования, таблица производных элементарных функций.  

Исследование функции с помощью производной.  Нахождение наибольшего, 

наименьшего значения и экстремальных значений функции. 

Интеграл и первообразная. Теорема Ньютона—Лейбница. Применение 

интеграла к вычислению физических величин и площадей. 

 

УРАВНЕНИЯ И НЕРАВЕНСТВА 

 

Уравнения и системы уравнений. Рациональные, иррациональные, 

показательные и тригонометрические уравнения и системы. 

Равносильность уравнений, неравенств, систем. 

Основные приемы их решения (разложение на множители, введение 

новых неизвестных, подстановка, графический метод). 

Неравенства. Рациональные, иррациональные, показательные и 

тригонометрические неравенства. Основные приемы их решения. 

Использование свойств и графиков функций при решении уравнений 

и неравенств. Метод интервалов.  Изображение на координатной плоскости 

множества решений уравнений и неравенств с двумя переменными и их 

систем. 

Прикладные задачи 

Применение математических методов для решения содержательных задач 

из различных областей науки и практики. 

Интерпретация результата, учет реальных ограничений. 

 

 

Практические занятия 

 

Корни уравнений. Равносильность уравнений. Преобразование 

уравнений. 

Основные приемы решения уравнений. Решение систем уравнений. 
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Использование свойств и графиков функций для решения уравнений и 

неравенств. 

 

КОМБИНАТОРИКА, СТАТИСТИКА И ТЕОРИЯ ВЕРОЯТНОСТЕЙ 

 

Элементы комбинаторики 

Основные понятия комбинаторики. Задачи на подсчет числа размещений, 

перестановок, сочетаний. Решение задач на перебор вариантов. Формула 

бинома Ньютона. Свойства биноминальных коэффициентов. Треугольник 

Паскаля. 

 

Элементы теории вероятностей 

Событие, вероятность события, сложение и умножение вероятностей. 

Понятие о независимости событий. Дискретная случайная величина, закон ее 

распределения. Числовые характеристики дискретной случайной величины. 

Понятие о законе больших чисел. 

 

Элементы математической статистики 

Представление данных (таблицы, диаграммы, графики), генеральная 

совокупность, выборка, среднее арифметическое, медиана. Понятие о 

задачах математической статистики. 

Решение практических задач с применением вероятностных методов. 

Практические занятия 

История развития комбинаторики, теории вероятностей и статистики и их 

роль в различных сферах человеческой жизнедеятельности. Правила 

комбинаторики. Решение комбинаторных задач. Размещения, сочетания и 

перестановки. Бином Ньютона и треугольник Паскаля. Прикладные задачи. 

Классическое определение вероятности, свойства вероятностей, теорема 

о сумме вероятностей. Вычисление вероятностей. Прикладные задачи. 

Представление числовых данных. Прикладные задачи. 

 

ГЕОМЕТРИЯ 

 

Прямые и плоскости в пространстве 

Взаимное расположение двух прямых в пространстве. Параллельность 

прямой и плоскости.  Параллельность плоскостей.  Перпендикулярность 

прямой и плоскости. Перпендикуляр и наклонная. Угол между прямой и 

плоскостью. Двугранный угол. Угол между плоскостями. 

Перпендикулярность двух плоскостей. 

Геометрические преобразования пространства: параллельный перенос, 

симметрия относительно плоскости. 

Параллельное проектирование. Площадь ортогональной проекции. 

Изображение пространственных фигур. 
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Многогранники 

Вершины, ребра, грани многогранника. Развертка. Многогранные углы. 

Выпуклые многогранники. Теорема Эйлера. 

Призма. Прямая и наклонная призма. Правильная призма. 

Параллелепипед. Куб. 

Пирамида. Правильная пирамида. Усеченная пирамида. Тетраэдр. 

Симметрии в кубе, в параллелепипеде, в призме и пирамиде. 

Сечения куба, призмы и пирамиды. 

Представление о правильных многогранниках (тетраэдре, кубе, октаэдре, 

додекаэдре и икосаэдре). 

 

 

Тела и поверхности вращения 

Цилиндр и конус. Усеченный конус. Основание, высота, боковая 

поверхность, образующая, развертка. Осевые сечения и сечения, 

параллельные основанию. 

Шар и сфера, их сечения. Касательная плоскость к сфере. 

 

Измерения в геометрии 

Объем и его измерение. Интегральная формула объема. 

Формулы объема куба, прямоугольного параллелепипеда, призмы, 

цилиндра. Формулы объема пирамиды и конуса. Формулы площади 

поверхностей цилиндра и конуса. Формулы объема шара и площади сферы. 

Подобие тел. Отношения площадей поверхностей и объемов подобных 

тел. 

 

Координаты и векторы 

Прямоугольная (декартова) система координат в пространстве. Формула 

расстояния между двумя точками. Уравнения сферы, плоскости и прямой. 

Векторы.  Модуль вектора.  Равенство векторов.  Сложение векторов.  

Умножение вектора на число.  Разложение вектора по направлениям.  Угол 

между двумя векторами.  Проекция вектора на ось.  Координаты вектора.  

Скалярное произведение векторов. 

Использование координат и векторов при решении математических и 

прикладных задач. 

 

 

Практические занятия 

 

Признаки взаимного расположения прямых.  Угол между прямыми.  

Взаимное расположение прямых и плоскостей. Перпендикуляр и наклонная к 

плоскости. Угол между прямой и плоскостью. Теоремы о взаимном 

расположении прямой и плоскости. Теорема о трех перпендикулярах. 

Признаки и свойства параллельных и перпендикулярных плоскостей. 
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Расстояние от точки до плоскости, от прямой до плоскости, расстояние 

между плоскостями, между скрещивающимися прямыми, между 

произвольными фигурами в пространстве. 

Параллельное проектирование и его свойства. Теорема о площади 

ортогональной проекции многоугольника. Взаимное расположение 

пространственных фигур. 

Различные виды многогранников.  Их изображения.  Сечения, развертки 

многогранников. Площадь поверхности. Виды симметрий в пространстве. 

Симметрия тел вращения и многогранников. Вычисление площадей и 

объемов. 

Векторы. Действия с векторами. Декартова система координат в 

пространстве. 

Уравнение окружности, сферы, плоскости. Расстояние между точками. 

Действия с векторами, заданными координатами. Скалярное произведение 

векторов. Векторное уравнение прямой и плоскости. Использование векторов 

при доказательстве теорем стереометрии. 
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6. ТЕХНИЧЕСКИЙ ПРОФИЛЬ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

ОБРАЗОВАНИЯ 

 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Математика» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППССЗ) 

максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет: 

• по специальностям СПО технического профиля — 248 часов.  Из них 

аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, включая практические 

занятия, — 234 часа. 

 

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

 
Вид учебной работы 

 

Количество часов 

 

Аудиторные занятия. Содержание 

обучения 

Специальности СПО 

Введение 2 

Развитие понятия о числе 7 

Корни, степени и логарифмы 19 

Прямые и плоскости в пространстве 18 

Комбинаторика 9 

Координаты и векторы 13 

Основы тригонометрии 25 

Функции и графики 16 

Многогранники и круглые тела 32 

Начала математического анализа 26 

Интеграл и его применение 15 

Элементы теории вероятностей и 

математической статистики 

13 

Уравнения и неравенства 39 

Итого 234 

Промежуточная аттестация в форме 

экзамена 

6 

Консультации 8 

 

Всего 248 
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7. ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ УЧЕБНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТУДЕНТОВ 

 
Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов 

деятельности студентов (на уровне учебных 

действий) 

Введение Ознакомление с ролью математики в науке, 

технике, экономике, информационных 

технологиях и практической деятельности. 

Ознакомление с целями и задачами изучения 

математики при освоении специальностей СПО 

АЛГЕБРА 

Развитие понятия о числе 

 

Выполнение арифметических действий над 

числами, сочетая устные и письменные приемы. 

Нахождение приближенных значений 

величин и погрешностей вычислений 

(абсолютной и относительной); сравнение 

числовых выражений. 

Нахождение ошибок в преобразованиях и 

вычислениях (относится ко всем пунктам 

программы) 

Корни, степени, логарифмы 

 

Ознакомление с понятием корня n-й степени, 

свойствами радикалов и правилами сравнения 

корней. 

Формулирование определения корня и 

свойств корней. Вычисление и сравнение 

корней, выполнение прикидки значения корня. 

Преобразование числовых и буквенных 

выражений, содержащих радикалы. 

Выполнение расчетов по формулам, 

содержащим радикалы, осуществляя 

необходимые подстановки и преобразования. 

Определение равносильности выражений с 

радикалами. Решение иррациональных 

уравнений. 

Ознакомление с понятием степени с 

действительным показателем. 

Нахождение значений степени, используя 

при необходимости инструментальные 

средства. 

Записывание корня n-й степени в виде 

степени с дробным показателем и наоборот. 

Формулирование свойств степеней. 

Вычисление степеней с рациональным 

показателем, выполнение прикидки значения 

степени, сравнение степеней. 

Преобразование числовых и  
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Продолжение таблицы 

 
Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов 

деятельности студентов (на уровне учебных 

действий) 

 буквенных выражений, содержащих степени, 

применяя свойства. Решение показательных 

уравнений. 

Ознакомление с применением корней и 

степеней при вычислении средних, делении 

отрезка в «золотом сечении». Решение 

прикладных задач на сложные проценты 

Преобразование алгебраических 

выражений 

 

Выполнение преобразований выражений, 

применение формул, связанных со свойствами 

степеней и логарифмов. 

Определение области допустимых значений 

логарифмического выражения. Решение 

логарифмических уравнений 

ОСНОВЫ ТРИГОНОМЕТРИИ 

Основные понятия Изучение радианного метода измерения 

углов вращения и их связи с градусной мерой. 

Изображение углов вращения на окружности, 

соотнесение величины угла с его 

расположением.  

Формулирование определений 

тригонометрических функций для углов 

поворота и острых углов прямоугольного 

треугольника и объяснение их взаимосвязи 

Основные тригонометрические 

тождества 

 

Применение основных тригонометрических 

тождеств для вычисления значений 

тригонометрических функций по одной из них 

Преобразования простейших 

тригонометрических выражений 

 

Изучение основных формул тригонометрии: 

формулы сложения, удвоения, преобразования 

суммы тригонометрических функций в 

произведение и произведения в сумму и 

применение при вычислении значения 

тригонометрического выражения и упрощения 

его. 

Ознакомление со свойствами симметрии 

точек на единичной окружности и применение 

их для вывода формул приведения 

Простейшие тригонометрические 

уравнения и неравенства 

 

Решение по формулам и 

тригонометрическому кругу простейших 

тригонометрических уравнений. 

Применение общих методов решения 

уравнений (приведение к линейному, 

квадратному, метод разложения на множители, 

замены переменной) при решении 

тригонометрических уравнений. 
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Продолжение таблицы 

 
Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов 

деятельности студентов (на уровне учебных 

действий) 

 Умение отмечать на круге решения 

простейших тригонометрических неравенств 

Арксинус, арккосинус, 

арктангенс числа 

 

Ознакомление с понятием обратных 

тригонометрических функций. 

Изучение определений арксинуса, 

арккосинуса, арктангенса числа, 

формулирование их, изображение на единичной 

окружности, применение при решении 

уравнений 

ФУНКЦИИ, ИХ СВОЙСТВА И ГРАФИКИ 

Функции. 

Понятие о непрерывности 

функции 

 

Ознакомление с понятием переменной, 

примерами зависимостей между переменными. 

Ознакомление с понятием графика, 

определение принадлежности точки графику 

функции. Определение по формуле простейшей 

зависимости, вида ее графика. Выражение по 

формуле одной переменной через другие. 

Ознакомление с определением функции, 

формулирование его.  

Нахождение области определения и области 

значений функции 

Свойства функции.  

Графическая интерпретация. 

Примеры функциональных 

зависимостей в реальных 

процессах и явлениях 

Ознакомление с примерами функциональных 

зависимостей в реальных процессах из смежных 

дисциплин. 

Ознакомление с доказательными 

рассуждениями некоторых свойств линейной и 

квадратичной функций, проведение 

исследования линейной, кусочно-линейной, 

дробно-линейной и квадратичной функций, 

построение их графиков. Построение и чтение 

графиков функций. Исследование функции. 

Составление видов функций по данному 

условию, решение задач на экстремум. 

Выполнение преобразований графика 

функции 

Обратные функции Изучение понятия обратной функции, 

определение вида и построение графика 

обратной функции, нахождение ее области 

определения и области значений.  

Применение свойств функций при 

исследовании уравнений и решении задач на 

экстремум. 
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Продолжение таблицы 

 
Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов 

деятельности студентов (на уровне учебных 

действий) 

 Ознакомление с понятием сложной функции 

Степенные, показательные, 

логарифмические и 

тригонометрические функции.  

Обратные тригонометрические 

функции 

 

Вычисление значений функций по значению 

аргумента. 

Определение положения точки на графике по 

ее координатам и наоборот. 

Использование свойств функций для 

сравнения значений степеней и логарифмов. 

Построение графиков степенных и 

логарифмических функций. 

Решение показательных и логарифмических 

уравнений и неравенств по известным 

алгоритмам. 

Ознакомление с понятием непрерывной 

периодической функции, формулирование 

свойств синуса и косинуса, построение их 

графиков. 

Ознакомление с понятием гармонических 

колебаний и примерами гармонических 

колебаний для описания процессов в физике и 

других областях знания. 

Ознакомление с понятием разрывной 

периодической функции, формулирование 

свойств тангенса и котангенса, построение их 

графиков. 

Применение свойств функций для сравнения 

значений тригонометрических функций, 

решения тригонометрических уравнений. 

Построение графиков обратных 

тригонометрических функций и определение по 

графикам их свойств. 

Выполнение преобразования графиков 

НАЧАЛА МАТЕМАТИЧЕСКОГО АНАЛИЗА 

Последовательности Ознакомление с понятием числовой 

последовательности, способами ее задания, 

вычислениями ее членов. 

Ознакомление с понятием предела 

последовательности. 

Ознакомление с вычислением суммы 

бесконечного числового ряда на примере 

вычисления суммы бесконечно убывающей 

геометрической прогрессии. 

Решение задач на применение формулы 

суммы бесконечно убывающей геометрической 

прогрессии 
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Продолжение таблицы 

 
Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов 

деятельности студентов (на уровне 

учебных действий) 

Производная и ее применение 

 

Ознакомление с понятием 

производной. 

Изучение и формулирование ее 

механического и геометрического смысла, 

изучение алгоритма вычисления 

производной на примере вычисления 

мгновенной скорости и углового 

коэффициента касательной. 

Составление уравнения касательной в 

общем виде. 

Усвоение правил дифференцирования, 

таблицы производных элементарных 

функций, применение для 

дифференцирования функций, 

составления уравнения касательной. 

Изучение теорем о связи свойств 

функции и производной, формулировка 

их. 

Проведение с помощью производной 

исследования функции, заданной 

формулой. 

Установление связи свойств функции и 

производной по их графикам. 

Применение производной для решения 

задач на нахождение наибольшего, 

наименьшего значения и на нахождение 

экстремума 

Первообразная и интеграл 

 

Ознакомление с понятием интеграла и 

первообразной. 

Изучение правила вычисления 

первообразной и теоремы Ньютона—

Лейбница. 

Решение задач на связь первообразной 

и ее производной, вычисление 

первообразной для данной функции. 

Решение задач на применение 

интеграла для вычисления физических 

величин и площадей 

УРАВНЕНИЯ И НЕРАВЕНСТВА 

Уравнения и системы уравнений 

Неравенства и системы неравенств с 

двумя переменными 

Ознакомление с простейшими 

сведениями о корнях алгебраических 

уравнений, понятиями исследования 

уравнений и систем уравнений. 

Изучение теории равносильности 
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Продолжение таблицы 

 
Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов 

деятельности студентов (на уровне учебных 

действий) 

 уравнений и ее применения. Повторение 

записи решения стандартных уравнений, 

приемов преобразования уравнений для 

сведения к стандартному уравнению. 

Решение рациональных, иррациональных, 

показательных и тригонометрических 

уравнений и систем. 

Использование свойств и графиков 

функций для решения уравнений. Повторение 

основных приемов решения систем. 

Решение уравнений с применением всех 

приемов (разложения на множители, введения 

новых неизвестных, подстановки, 

графического метода). 

Решение систем уравнений с применением 

различных способов.  

Ознакомление с общими вопросами 

решения неравенств и использование свойств 

и графиков функций при решении неравенств. 

Решение неравенств и систем неравенств с 

применением различных способов. 

Применение математических методов 

для решения содержательных задач из 

различных областей науки и практики. 

Интерпретирование результатов с учетом 

реальных ограничений 

ЭЛЕМЕНТЫ КОМБИНАТОРИКИ, ТЕОРИИ ВЕРОЯТНОСТЕЙ И 

СТАТИСТИКИ 

Основные понятия комбинаторики 

 

Изучение правила комбинаторики и 

применение при решении комбинаторных 

задач. 

Решение комбинаторных задач методом 

перебора и по правилу умножения. 

Ознакомление с понятиями комбинаторики: 

размещениями, сочетаниями, перестановками 

и формулами для их вычисления. 

Объяснение и применение формул для 

вычисления размещений, перестановок и 

сочетаний при решении задач. 

Ознакомление с биномом Ньютона и 

треугольником Паскаля.  

Решение практических задач с 

использованием понятий и правил 

комбинаторики 
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Продолжение таблицы 

 
Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов 

деятельности студентов (на уровне учебных 

действий) 

Элементы теории вероятностей 

 

Изучение классического определения 

вероятности, свойств вероятности, теоремы о 

сумме вероятностей. 

Рассмотрение примеров вычисления 

вероятностей. Решение задач на вычисление 

вероятностей событий 

Представление данных (таблицы, 

диаграммы, графики) 

 

Ознакомление с представлением числовых 

данных и их характеристиками. 

Решение практических задач на обработку 

числовых данных, вычисление их 

характеристик 

ГЕОМЕТРИЯ 

Прямые и плоскости в 

пространстве 

 

Формулировка и приведение доказательств 

признаков взаимного расположения прямых и 

плоскостей. Распознавание на чертежах и 

моделях различных случаев взаимного 

расположения прямых и плоскостей, 

аргументирование своих суждений. 

Формулирование определений, признаков и 

свойств параллельных и перпендикулярных 

плоскостей, двугранных и линейных углов. 

Выполнение построения углов между 

прямыми, прямой и плоскостью, между 

плоскостями по описанию и распознавание их 

на моделях. 

Применение признаков и свойств 

расположения прямых и плоскостей при 

решении задач. 

Изображение на рисунках и 

конструирование на моделях перпендикуляров 

и наклонных к плоскости, прямых, 

параллельных плоскостей, углов между 

прямой и плоскостью и обоснование 

построения. 

Решение задач на вычисление 

геометрических величин. Описывание 

расстояния от точки до плоскости, от прямой 

до плоскости, между плоскостями, между 

скрещивающимися прямыми, между 

произвольными фигурами в пространстве. 

Формулирование и доказывание основных 

теорем о расстояниях (теорем существования, 

свойства). 

Изображение на чертежах и моделях 

расстояния и обоснование своих суждений. 
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Продолжение таблицы 

 
Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов 

деятельности студентов (на уровне учебных 

действий) 

 Определение и вычисление расстояний в 

пространстве. Применение формул и теорем 

планиметрии для решения задач. 

Ознакомление с понятием параллельного 

проектирования и его свойствами. 

Формулирование теоремы о площади 

ортогональной проекции многоугольника. 

Применение теории для обоснования 

построений и вычислений.  

Аргументирование своих суждений о 

взаимном расположении пространственных 

фигур 

Многогранники Описание и характеристика различных 

видов многогранников, перечисление их 

элементов и свойств. 

Изображение многогранников и 

выполнение построения на изображениях и 

моделях многогранников. 

Вычисление линейных элементов и углов в 

пространственных конфигурациях, 

аргументирование своих суждений. 

Характеристика и изображение сечения, 

развертки многогранников, вычисление 

площадей поверхностей. 

Построение простейших сечений куба, 

призмы, пирамиды. Применение фактов и 

сведений из планиметрии. 

Ознакомление с видами симметрий в 

пространстве, формулирование определений и 

свойств. Характеристика симметрии тел 

вращения и многогранников. 

Применение свойств симметрии при 

решении задач. 

Использование приобретенных знаний для 

исследования и моделирования несложных 

задач. 

Изображение основных многогранников и 

выполнение рисунков по условиям задач 

Тела и поверхности вращения Ознакомление с видами тел вращения, 

формулирование их определений и свойств. 

Формулирование теорем о сечении шара 

плоскостью и плоскости, касательной к сфере. 

Характеристика и изображение тел  
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Продолжение таблицы 

 
Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов 

деятельности студентов (на уровне учебных 

действий) 

 вращения, их развертки, сечения. 

Решение задач на построение сечений, 

вычисление длин, расстояний, углов, площадей. 

Проведение доказательных рассуждений при 

решении задач. 

Применение свойств симметрии при 

решении задач на тела вращения, комбинацию 

тел. 

Изображение основных круглых тел и 

выполнение рисунка по условию задачи 

Измерения в геометрии Ознакомление с понятиями площади и 

объема, аксиомами и свойствами. 

Решение задач на вычисление площадей 

плоских фигур с применением 

соответствующих формул и фактов из 

планиметрии. 

Изучение теорем о вычислении объемов 

пространственных тел, решение задач на 

применение формул вычисления объемов. 

Изучение формул для вычисления площадей 

поверхностей многогранников и тел вращения. 

Ознакомление с методом вычисления 

площади поверхности сферы. 

Решение задач на вычисление площадей 

поверхности пространственных тел 

Координаты и векторы Ознакомление с понятием вектора. Изучение 

декартовой системы координат в пространстве, 

построение по заданным координатам точек и 

плоскостей, нахождение координат точек. 

Нахождение уравнений окружности, сферы, 

плоскости. Вычисление расстояний между 

точками. 

Изучение свойств векторных величин, 

правил разложения векторов в трехмерном 

пространстве, правил нахождения координат 

вектора в пространстве, правил действий с 

векторами, заданными координатами. 

Применение теории при решении задач на 

действия с векторами.  

Изучение скалярного произведения векторов, 

векторного уравнения прямой и плоскости. 

Применение теории при  
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Окончание таблицы 

 
Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов 

деятельности студентов (на уровне 

учебных действий) 

 решении задач на действия с векторами, 

координатный метод, применение 

векторов для вычисления величин углов и 

расстояний. 

Ознакомление с доказательствами 

теорем стереометрии о взаимном 

расположении прямых и плоскостей с 

использованием векторов 
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8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«МАТЕМАТИКА» 

 

8.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Для реализации программы дисциплины имеется кабинет математики 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места: 15 столов, 30 стульев; 

- рабочее место преподавателя; 

Технические средства обучения: 

- системный блок; 

- монитор; 

- колонки; 

- клавиатура; 

- мышь; 

- принтер; 

- экран; 

- мультимедийный проектор. 

Средства обучения: 

- справочники; 

- рабочие тетради; 

- дидактические материалы. 
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9. ЛИТЕРАТУРА 

 

Для студентов 

 

1. Алимов Ш.А. и др.  Математика:  алгебра  и  начала  математического  

анализа,  геометрия. 

2. Алгебра и начала математического анализа (базовый и углубленный 

уровни).10—11 классы. — М., 2019. 

3. Атанасян Л.С., Бутузов В.Ф., Кадомцев С.Б. и др.  Математика:  алгебра  

и  начала математического  анализа.  Геометрия.  Геометрия  (базовый  и  

углубленный  уровни).  10—11 классы. — М., 2019. 

4. Башмаков М.И. Математика: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования. — М., 2018. 

5. Башмаков М.И. Математика. Сборник задач профильной 

направленности: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. 

— М., 2018. 

6. Башмаков М.И. Математика. Задачник: учеб. пособие для студ. 

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

7. Башмаков М.И. Математика. Электронный учеб. метод. комплекс для 

студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2019. 

8. Башмаков М.И. Математика (базовый уровень). 10 класс. — М., 2018. 

9. Башмаков М.И. Математика (базовый уровень). 11 класс. — М., 2018. 

10. Башмаков М.И. Алгебра и начала анализа, геометрия. 10 класс. — М., 

2019. 

11. Башмаков М.И.  Математика  (базовый  уровень).  10  класс.  Сборник  

задач:  учеб.  пособие. — М., 2018. 

12. Башмаков М.И.  Математика  (базовый  уровень).  11  класс.  Сборник  

задач:  учеб.  пособие. — М., 2017. 

13. Гусев В.А., Григорьев С.Г., Иволгина С.В. Математика для профессий 

и специальностей социально-экономического профиля: учебник для студ.  

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

14. Колягин Ю.М., Ткачева М.В, Фёдорова Н.Е. и др. Математика: алгебра 

и начала математического анализа. Алгебра и начала математического анализа 

(базовый  и  углубленный уровни). 10 класс / под ред. А. Б. Жижченко. — М., 

2017. 

15. Колягин Ю.М., Ткачева М.В., Федерова Н.Е. и др. Математика: 

алгебра и начала математического анализа.  Алгебра  и  начала 
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математического  анализа  (базовый  и  углубленный уровни). 11 класс / под 

ред. А. Б. Жижченко. — М., 2017. 

 

Для преподавателей 

 

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

Российской Федерации». 

2. Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования». 

3. Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 № 1645 «О 

внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17.05.2012 № 413 «“Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего 

образования”». 

4. Письмо  Департамента  государственной  политики  в  сфере  

подготовки  рабочих  кадров и  ДПО  Министерства  образования  и  науки  РФ  

от  17.03.2015  №  06-259  «Рекомендации  по организации  получения  среднего  

общего  образования  в  пределах  освоения  образовательных программ  

среднего  профессионального  образования  на  базе  основного  общего  

образования  с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования». 

5. Башмаков М.И. Математика: кн. для преподавателя: метод. пособие. — 

М., 2018. 

6. Башмаков М.И., Цыганов Ш.И. Методическое пособие для подготовки 

к ЕГЭ. — М., 2018. 

 

Интернет-ресурсы 

 

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

материалы). 

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

образовательных ресурсов). 

 

http://www.fcior.edu.ru/
http://www.school-collection.edu.ru/
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «География»  

предназначена для изучения географии в ГБПОУ «Саткинский политехнический колледж 

имени А.К. Савина», реализующего  программу подготовки специалистов среднего звена 

на базе основного общего образования при подготовке  

 

                                43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

 

 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«География», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой  

специальности среднего профессионального образования 

                                 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Содержание программы учебной 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 особенностямии проблемами 

мира в целом, его отдельных регионов и ведущих стран; 

• воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения кокружающей 

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 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. 



5 

 

  2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА   ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Область применения   программы 

  программа учебной дисциплины является частью   основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО   

 

по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

  

 3.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  Дисциплина входит в общеобразовательный цикл программы подготовки 

специалистов среднего звена,базовый уровень среднего профессионального образования, 

дисциплина осваивается в  I и II семестрах.   

 

  4.Результаты освоения дисциплины: 

 
Освоение содержания учебной дисциплины «География» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

 

•   личностных: 

−   сформированность ответственного отношения к обучению; 

готовность и способность студентов к саморазвитию и 

самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию; 

−   сформированность целостного мировоззрения,  соответствующего 

современ- ному уровню развития географической науки и 

общественной практики; 

−   сформированность основ  саморазвития и  самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами 

гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

−   сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на  состояние природной и 

социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

−   сформированность коммуникативной компетентности в общении и 

сотрудничестве со сверстниками и взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, творческой и 

других видах деятельности; 

−   умение ясно, точно, грамотно излагать свои  мысли в устной и 

письменной речи, понимать смысл поставленной задачи, 

выстраивать аргументацию, приводить аргументы и 

контраргументы; 

−   критичность мышления, владение первичными навыками анализа и 

критичной  оценки получаемой информации; 

−   креативность мышления, инициативность и находчивость; 
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•   метапредметных: 

−   владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, а также навыками разрешения проблем; 

готовность и способность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению различных методов 

познания; 

−   умение ориентироваться в различных источниках географической 

информации, критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из  различных источников; 

−   умение самостоятельно оценивать и  принимать решения, 

определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и 

нравственных ценностей; 

−   осознанное владение логическими действиями определения 

понятий, обобщения, установления аналогий, классификации на 

основе самостоятельного выбора оснований и критериев; 

−   умение устанавливать причинно-следственные связи, строить 

рассуждение, умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по 

аналогии) и делать аргументированные выводы; 

−   представление о необходимости овладения географическими 

знаниями  с целью формирования адекватного понимания 

особенностей развития современного мира; 

−   понимание места и роли географии в системе наук; представление об 

обширных междисциплинарных связях географии; 

 

•   предметных: 

−   владение представлениями о современной географической науке, ее 

участии в решении важнейших проблем человечества; 

− владение географическим мышлением для определения 

географических аспектов природных, социально-экономических и 

экологических процессов и проблем; 

− сормированность системы комплексных социально ориентированных 

географических знаний о закономерностях развития природы, 

размещения на- селения и хозяйства, динамике и территориальных 

особенностях процессов, протекающих в географическом 

пространстве; 

− владение умениями проведения наблюдений за отдельными 

географическими объектами, процессами и явлениями, их  

изменениями в результате природных и антропогенных 

воздействий; 

−   владение умениями использовать карты разного содержания для 

выявления закономерностей и тенденций, получения нового 

географического знания о природных социально-экономических и 

экологических процессах и явлениях; 

−  владение умениями географического анализа и интерпретации 

разнообразной информации; 

−  владение умениями применять географические знания для объяснения 

и оценки  разнообразных явлений и процессов, самостоятельного 

оценивания уровня безопасности окружающей среды, адаптации к 

изменению ее условий; 
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−  сформированность представлений и  знаний об основных проблемах 

взаимодействия природы и  общества, природных и  социально-

экономических аспектах экологических проблем. 

  

 В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции:  

 

ОК1. Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК3. Планировать    и    реализовывать    собственное    профессиональное    и 

личностное развитие. 

ОК4. Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК6. Проявлять    гражданско-патриотическую    позицию,    демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК7. Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК9. Использовать      информационные          технологии          в 

профессиональной деятельности. 

 

профессиональных: 

 

ПК 2.4 Осуществлять разработку тестовых наборов и тестовых сценариев для 

программного обеспечения. 

 

 

 

5.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Введение 

 

География как наука. Ее роль и значение в системе наук. Цели и задачи географии при 

освоении профессий СПО и специальностей СПО. 

1 Источники географической информации 

Традиционные и новые методы географических исследований. Источники географической 

информации. Географические карты различной тематики и их практическое использование. 

Статистические материалы. Геоинформационные системы. 

Международные сравнения. 

Практические занятия 

Ознакомление с географическими картами различной тематики. 

Нанесение основных географических объектов на контурную карту. 

Составление карт (картосхем), отражающих различные географические явления 

Сопоставление географических карт различной тематики для определения 

тенденций и закономерностей развития географических явлений и процессов. 

Использование статистических материалов и геоинформационных систем. 

2 Политическое устройство мира 

Политическая карта мира. Исторические этапы ее формирования и современные особенности. 

Суверенные государства и несамоуправляющиеся государственные образования. Группировка 

стран по площади территории и численности населения. 
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Формы правления, типы государственного устройства и формы государственногоуправления. 

Типология стран по уровню социально-экономического развития. Условия и особенности 

социально-экономического развития развитых и развивающихся стран и их типы. 

Практические занятия 

Ознакомление с политической картой мира. 

Составление карт (картосхем), характеризующих государственное устройство 

стран мира, географию современных международных и региональных конфликтов. 

Нанесение на контурную карту стран мира, крупнейших по площади территории и 

численности населения. 

Составление тематических таблиц, характеризующих различные типы стран по 

уровню социально-экономического развития. 
3 География мировых природных ресурсов 

Взаимодействие человеческого общества и природной среды, его особенности на 

современном этапе. Экологизация хозяйственной деятельности человека. Географическая 

среда. Различные типы природопользования. Антропогенные природные комплексы. 

Геоэкологические проблемы. 

Природные условия и природные ресурсы. Виды природных ресурсов. 

Ресурсообеспеченность. Размещение различных видов природных ресурсов на территории 

мировой суши. Ресурсы Мирового океана. Территориальные сочетания природных ресурсов. 

Природно-ресурсный потенциал. 

Практические занятия 

Определение и сравнение обеспеченности различных регионов и стран мира основными 

видами природных ресурсов. 

Выявление наиболее типичных экологических проблем, возникающих при использовании 

различных видов природных ресурсов. Поиск возможных путей их решения. 

Экономическая оценка использования различных видов природных ресурсов. 

4 География населения мира 

Численность населения мира и ее динамика. Наиболее населенные регионы и страны мира. 

Воспроизводство населения и его типы. Демографическая политика. Половая и возрастная 

структура населения. 

Качество жизни населения. Территориальные различия в средней продолжительности жизни 

населения, обеспеченности чистой питьевой водой, уровне заболеваемости, младенческой 

смертности и грамотности населения. Индекс человеческого развития. 

Трудовые ресурсы и занятость населения. Экономически активное и самодеятельное 

население. Социальная структура общества. Качество рабочей силы в различных странах 

мира. 

Расовый, этнолингвистический и религиозный состав населения. 

Размещение населения по территории земного шара. Средняя плотность населения 

в регионах и странах мира. Миграции населения и их основные направления. 

Урбанизация. «Ложная» урбанизация, субурбанизация, рурбанизация. Масштабы и темпы 

урбанизации в различных регионах и странах мира. Города-миллионеры, «сверхгорода» и 

мегалополисы. 

Практические занятия 

Анализ особенностей расселения населения в различных странах и регионах мира. 

Оценка демографической ситуации и особенностей демографической политики в 

различных странах и регионах мира. 

Сравнительная оценка качества жизни населения в различных странах и регионах. 

Оценка качества трудовых ресурсов в различных странах и регионах мира. 

Сравнительная оценка культурных традиций различных народов. 

 
5 Мировое хозяйство 

Современные особенности развития мирового хозяйства 
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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. Интернационализация 

производства и глобализация мировой экономики. Региональная интеграция. Основные 

показатели, характеризующие место и роль стран в мировой экономике. 

Отраслевая структура мирового хозяйства. Исторические этапы развития мирового 

промышленного производства. Территориальная структура мирового хозяйства, 

исторические этапы ее развития. Ведущие регионы и страны мира по уровню экономического 

развития. «Мировые» города. 

География отраслей первичной сферы мирового хозяйства 

Сельское хозяйство и его экономические особенности. Интенсивное и экстенсивное 

сельскохозяйственное производство. «Зеленая революция» и ее основные направления. 

Агропромышленный комплекс. География мирового растениеводства и животноводства. 

Лесное хозяйство и лесозаготовка. 

Горнодобывающая промышленность. Географические аспекты добычи различных видов 

полезных ископаемых. 

География отраслей вторичной сферы мирового хозяйства 

Географические особенности мирового потребления минерального топлива, развития мировой 

электроэнергетики, черной и цветной металлургии, машиностроения, 

химической, лесной (перерабатывающие отрасли) и легкой промышленности. 

География отраслей третичной сферы мирового хозяйства 

Транспортный комплекс и его современная структура. Географические особенности развития 

различных видов мирового транспорта. Крупнейшие мировые морские торговые порты и 

аэропорты. Связь и ее современные виды. 

Дифференциация стран мира по уровню развития медицинских, образовательных, 

туристских, деловых и информационных услуг. Современные особенности международной 

торговли товарами. 

Практические занятия 

Определение особенностей размещения различных отраслей мирового хозяйства. 

Определение хозяйственной специализации стран и регионов мира. 

Определение основных направлений международной торговли товарами и факторов, 

формирующих международную хозяйственную специализацию стран и регионов мира. 

 
6 Регионы мира 

География населения и хозяйства Зарубежной Европы 

Место и роль Зарубежной Европы в мире. Особенности географического положения региона. 

История формирования его политической карты. Характерные черты природно-ресурсного 

потенциала, населения и хозяйства. Отрасли международной специализации. 

Территориальная структура хозяйства. 

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. 

География населения и хозяйства Зарубежной Азии 

Место и роль Зарубежной Азии в мире. Особенности географического положения региона. 

История формирования его политической карты. Характерные черты природно-ресурсного 

потенциала, населения и хозяйства. Отрасли международной специализации. 

Территориальная структура хозяйства. Интеграционные группировки 

Япония, Китай и Индия как ведущие страны Зарубежной Азии. Условия их формирования и 

развития. Особенности политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, 

ведущие отрасли хозяйства и их территориальная структура. 

География населения и хозяйства Африки 

Место и роль Африки в мире. Особенности географического положения региона. 
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История формирования его политической карты. Характерные черты природно- 

ресурсного потенциала, населения и хозяйства. Отрасли международной специализации. 

Территориальная структура хозяйства. Интеграционные группировки. 

 

 
География населения и хозяйства Северной Америки 

Место и роль Северной Америки в мире. Особенности географического положения региона. 

История формирования его политической карты. Характерные черты природно-ресурсного 

потенциала, населения и хозяйства. Отрасли международной специализации. 

США. Условия их формирования и развития. Особенности политической системы. 

Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли хозяйства и экономические 

районы. 

География населения и хозяйства Латинской Америки 

Место и роль Латинской Америки в мире. Особенности географического положения 

региона. История формирования его политической карты. Характерные черты природно- 

ресурсного потенциала, населения и хозяйства. 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. 

География населения и хозяйства Австралии и Океании 

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 хозяйства 

Австралии и Новой Зеландии. 

Практические занятия 

Установление взаимосвязей между природно-ресурсным потенциалом различных 

территорий и размещением населения и хозяйства. 

Составление комплексной экономико-географической характеристики стран и регионов мира. 

7 Россия в современном мире 

Россия на политической карте мира. Изменение географического, геополитического и 

геоэкономического положения России на рубеже XX—XXI веков. Характеристика 

современного этапа социально-экономического развития Место России в мировом хозяйстве и 

международном географическом разделении труда. Ее участие в международной торговле 

товарами и других формах внешнеэкономических связей. Особенности территориальной 

структуры хозяйства. География отраслей международной специализации. 

Практические занятия 

Оценка современного геополитического и геоэкономического положения России. 

Определение роли России и ее отдельных регионов в международном географическом 

разделении труда. 

Определение отраслевой и территориальной структуры внешней торговли 

товарами России. 

Составление карт (картосхем) внешнеторговых связей России. 

8 Географические аспекты современных глобальных проблем человечества. 

Глобальные проблемы человечества. Сырьевая, энергетическая, демографическая, 

продовольственная и экологическая проблемы как особо приоритетные, возможные пути их 

решения. Проблема преодоления отсталости развивающихся стран. Роль географии в решении 

глобальных проблем человечества. 

Практические занятия 

Использование географических карт для выявления регионов с неблагоприятной 

экологической ситуацией, а также географических аспектов других глобальных проблем 

человечества. 
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Выявление и оценка важнейших международных событий и ситуаций, связанных с 

глобальными проблемами человечества. 

 

Примерные темы рефератов (докладов) и индивидуальных проектов 

• Новейшие изменения политической карты мира. 

• Особенности распределения различных видов минеральных ресурсов по регионам и странам 

мира. 

• Типы природопользования в различных регионах и странах мира. 

• Особенности современного воспроизводства мирового населения. 

• Демографическая политика в Китае и Индии: цели, методы, результаты. 

• Качество жизни населения в различных странах и регионах мира. 

• Языки народов мира. 

• Современные международные миграции населения. 

• Особенности урбанизации в развивающихся странах. 

• Размещение «сверхгородов» по регионам и странам мира. 

• Ведущие мировые и региональные экономические интеграционные группировки. 

• «Мировые» города и их роль в современном развитии мира. 

• Ведущие мировые районы плантационного растениеводства и товарного животноводства. 

• Изменение территориальной структуры мировой добычи нефти и природного 

газа. 

• Крупнейшие автомобилестроительные компании мира. 

• Современный географический рисунок мирового морского портового хозяйства. 

• Международный туризм в различных странах и регионах мира. 

• «Горячие точки» на карте Зарубежной Европы. 

• Запад и Восток Германии сегодня. 

• Этнолингвистический и религиозный состав населения субрегионов Зарубежной 

Азии. 

• Экономические реформы в Японии, Южной Корее и Китае. 

• Особенности политической карты Африки. 

• Типы воспроизводства населения, показатели качества жизни населения и уровень 

урбанизации в странах Африки. 

• Американская нация: от «плавильного котла» к «миске с салатом». 

• Географический рисунок хозяйства США. 

• Расово-этнический состав населения стран Латинской Америки. 

• Отрасли международной хозяйственной специализации Австралии. 

• Особенности современного экономико-географического положения России. 

• Внешняя торговля товарами России. 

• Глобальная проблема изменения климата. 

 

 

 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка   

Самостоятельная работа (не более 20%)   

Обязательная учебная нагрузка  117 

в том числе: 
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теоретическое обучение  90 

лабораторные занятия (если предусмотрено)   

практические занятия (если предусмотрено)  27 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) * 

контрольная работа   

Самостоятельная работа (только для рабочих программ  

Промежуточная аттестация проводится в форме (указать)дифференцированный зачет 

Во всех ячейках со звездочкой (*) следует указать объем часов. 
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6. Тематический план и содержание учебной дисциплины  Географии 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1 Введение.    
 

Тема 1.1 Введение в 
социально - 

экономическую 
географию мира 

Содержание учебного материала  

География как наука. Ее роль и значение в системе наук. Цели и задачи географии при освоении 

профессий СПО и специальностей СПО. 
1/1  2 

Лабораторные работы * 

 

Практические занятия * 

Контрольные работы * 

Самостоятельная работа обучающихся * 

Тема 1.2.Источники 
географической  

информации 

Содержание учебного материала   

Традиционные и новые методы географических исследований. Источники географической 

информации. Географические карты различной тематики и их практическое использование. 

Статистические материалы. Геоинформационные системы. Международные сравнения. 

      1/2 2 

Лабораторные работы * 

ОК 4, ОК 6, 
ОК 8. 

Практическое занятие Нанесение основных географических объектов на контурную карту.  

Сопоставление географических карт различной тематики. 
  

Контрольные работы * 

Самостоятельная работа обучающихся  анализ различных источников географической информации 
– атласа, таблиц ,визитных карточек, источников интернета 

 

Раздел 2. Политическое 
устройство мира 

 
  

Тема 2.1. Современная Содержание учебного материала  
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политическая карта 
мира. Политическая карта мира. Исторические этапы ее формирования и современные особенности. 

Суверенные государства и несамоуправляющиеся государственные образования. Группировка стран 

по площади территории и численности населения.  

4/3-4, 

5-6 
2 

Лабораторные работы * 

ОК 4, ОК 6. 

Практические занятия Составление карт (картосхем), характеризующих государственное 

устройство стран мира, географию современных международных и региональных конфликтов. 

Нанесение на контурную карту стран мира, крупнейших по площади территории и численности 

населения. 

2/7-8 

Контрольные работы * 

Самостоятельная работа обучающихся * 

Тема 2.2. Формы 
правления и формы 

государственного 
устройства стран мира. 

Формы правления, типы государственного устройства и формы государственного режима. 

Типология стран по уровню социально-экономического развития. Условия и особенности социально-

экономического развития развитых и развивающихся стран и их типы. 

2/9-10 2 

Практические занятия      Формы правления, типы государственного устройства и формы 

государственного режима 
2/11-12 

ОК 4, ОК 6. 

Самостоятельная работа обучающихся  

Сообщение по теме «Современные изменения на политической карте мира»  

Сообщение по теме «Роль международных организаций в поддержании стабильности в мире». 

 

Раздел 3. География 

мировых природных ресурсов 
   

Тема 3.1. Виды  
природных ресурсов. 

Взаимодействие 
общества и 

географической среды 

Содержание учебного материала 
 

2 

Взаимодействие человеческого общества и природной среды, его особенности на современном 

этапе. Экологизация хозяйственной деятельности человека. Географическая среда. Различные типы 

природопользования. Антропогенные природные комплексы. Геоэкологические проблемы. 

Природные условия и природные ресурсы. Виды природных ресурсов. Ресурсообеспеченность. 

Размещение различных видов природных ресурсов на территории мировой суши. Ресурсы Мирового 

океана. Территориальные сочетания природных ресурсов. 

. 

4 /13-14, 

15-16 

Лабораторные работы  

ОК 4, ОК 6. Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 

Написание сообщений по разным видам ресурсов ( выбор по желанию);. 
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Тема 3.2. 
Ресурсообеспеченность. 
Другие виды ресурсов. 

Экологические 
проблемы 

Содержание учебного материала 
 

Практические занятия Природно-ресурсный потенциал. 

Определение и сравнение обеспеченности различных регионов и стран мира основными видами 

природных ресурсов. 

Экономическая оценка использования различных видов природных ресурсов 

 

 

2/ 17-18 

2 

 

Практические занятия Выявление наиболее типичных экологических проблем, возникающих при 

использовании различных видов природных ресурсов. Поиск возможных путей их решения. 
2  /19-20 

 

 Раздел 4. География 
населения мира 

 
  

Тема 4.1 Численность, 
воспроизводство. Состав    

населения 

Содержание учебного материала  

Численность населения мира и ее динамика. Наиболее населенные регионы и страны мира. 

Воспроизводство населения и его типы. Демографическая политика. Половая и возрастная структура 

населения. 

Качество жизни населения. Территориальные различия в средней продолжительности жизни 

населения, обеспеченности чистой питьевой водой, уровне заболеваемости, младенческой 

смертности и грамотности населения. Индекс человеческого развития. 

Расовый, этнолингвистический и религиозный состав населения. 

  Оценка демографической ситуации и особенностей демографической политики в различных 

странах и регионах мира. 

Сравнительная оценка качества жизни населения в различных странах и регионах мира. 

Оценка качества трудовых ресурсов в различных странах и регионах мира. Сравнительная оценка 

культурных традиций различных народов. 

21-22, 

 

23-24, 

 

25-26 

 

27-28 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Составление инсценировок по теме: «Численность и воспроизводство населения»; Анализ 

особенностей расселения населения в различных странах и регионах 

мира.Дем.статистика(.Оценка демографической ситуации и особенностей демографической 

политики в различных странах и регионах мира). Написание сообщений: «Возраст»; «Утечка 

умов»;   

 

  

ОК 4 

Тема 4.2. Размещение и 
миграции населения. 

Содержание учебного материала  

Трудовые ресурсы и занятость населения. Экономически активное и самодеятельное население. 

Социальная структура общества. Качество рабочей силы в различных странах мира. 

Размещение населения по территории земного шара. Средняя плотность населения в регионах и 

странах мира. Миграции населения и их основные направления. Оценка качества трудовых ресурсов 

4  /29-30, 

31-32 
2 
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в различных странах и регионах мира. 

 

Практические занятия :Анализ особенностей расселения населения в различных странах и регионах 

мира.Сравнительная оценка качества жизни населения в различных странах и регионах мира. 

Сравнительная оценка культурных традиций различных народов. 

2/ 33-34 
ОК 4 

Тема 4.3. Городское и 
сельское расселение. 

Урбанизация. 

Содержание учебного материала  

Урбанизация. «Ложная» урбанизация, субурбанизация, рурбанизация. Масштабы и темпы 

урбанизации в различных регионах и странах мира. Города-миллионеры, «сверхгорода» и 

мегалополисы. 

4/34-35, 

36-37 
2 

Раздел 5. Мировое хозяйство   
 

Тема 5.1. Современные 
особенности развития 

мирового хозяйства. МГРТ. 
Отраслевая и 

территориальная 
структура мирового 

хозяйства 

Содержание учебного материала   

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. Интернационализация производства и 

глобализация мировой экономики. Региональная интеграция. Основные показатели, 

характеризующие место и роль стран в мировой экономике. 
Отраслевая структура мирового хозяйства. Исторические этапы развития мирового промышленного 
производства. Территориальная структура мирового хозяйства, исторические этапы ее развития. 
Ведущие регионы и страны мира по уровню экономического развития. «Мировые» города 

6/ 38-39 

   40-41 
 

2 

Самостоятельная работа обучающихся Составление схемы из последовательности понятий. 

Заполнение  таблицы «Группировки  стран в рамках международной экономической интеграции» 
42-43 ОК 4 

Тема 5.2. География 
отраслей первичной сферы 

мирового хозяйства . 
5.2.1.Агропромышленный 

комплекс 

 

Содержание учебного материала    

Сельское хозяйство и его экономические особенности. Интенсивное и экстенсивное 

сельскохозяйственное производство. «Зеленая революция» и ее основные направления. 

Агропромышленный комплекс. География мирового растениеводства и животноводства. Лесное 

хозяйство и лесозаготовка. 

 

2/44-45 2 

Самостоятельная работа обучающихся Составление сообщений 

- Зеленая революция. Рис. Пшеница. Кукуруза. Картофель. Масличные культуры. Сахарные 

культуры. 

- Чай. Кофе. Какао. Волокнистые  культуры Рыболовство. 

 ОК 4 

5.2.2 Горнодобывающая 
промышленность. 

Горнодобывающая промышленность. Географические аспекты добычи различных видов полезных 

ископаемых. 
2/46-47 2 
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Тема 5.3География 

отраслей вторичной сферы 

мирового хозяйства 5.3.1. 

Топливно-

энергетический 

комплекс мира. 

Содержание учебного материала    

Географические особенности мирового потребления минерального топлива, развития мировой 

электроэнергетики.  
4/48-49 

50-51 
2 

 
Самостоятельная работа обучающихся Составление сообщений: « Нефть», «Газ», «Другие виды 

топлива» 
  

5.3.2. Металлургия. 

Машиностроение 

Географические особенности  черной и цветной металлургии, машиностроения. 
4/52-53 

54-55 
2 

5.3.3 Химическая 
промышленность. Географические особенности  химической промышленности 2/56-57 2 

5.3.4. Лесная и 
деревообрабатывающая 

промышленность. 
Легкая 

промышленность 

Географические особенности  лесной (перерабатывающие отрасли) и легкой промышленности. 

2/58-59 2 

Тема 5.4. География 
отраслей третичной сферы 

мирового хозяйства 

Содержание учебного материала 

   

5.4.1 Транспортный 
комплекс 

Транспортный комплекс и его современная структура. Географические особенности развития 

различных видов мирового транспорта. Крупнейшие мировые морские торговые порты и аэропорты. 

Связь и ее современные виды. 

2/60-61 2 

 

Практические занятия особенностей размещения различных отраслей мирового хозяйства. 

Определение хозяйственной специализации стран и регионов мира  

2/ 62-63 

ОК 4 
Самостоятельная работа обучающихся  Сообщения:  

- Колесо. Развитие железнодорожного, автомобильного, морского, воздушного видов транспорта. 

Велосипедный и пеший транспорт. 

 

5.4.2. Международная   
торговля 

Дифференциация стран мира по уровню развития медицинских, образовательных, туристских, 

деловых и информационных услуг. Современные особенности международной торговли товарами. . 

Определение основных направлений международной торговли товарами и факторов, формирующих 

международную хозяйственную специализацию стран и регионов мира. 

2/64-65  2 

Практические занятия     Определение хозяйственной специализации стран и регионов мира. 2/ 66-67   
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Раздел 6. Регионы мира  
 

Тема6.1. География 
населения и хозяйства 

Зарубежной Европы 

Содержание учебного материала 

  

6.1.1 Место и роль 
Зарубежной Европы в 

мире. 

Место и роль Зарубежной Европы в мире. Особенности географического положения региона. 

История формирования его политической карты. Характерные черты природно-ресурсного 

потенциала, населения и хозяйства. Отрасли международной специализации. Территориальная 

структура хозяйства. 

 

2/68-69 2 

6.1.2. Германия 

Германия как ведущая страна Зарубежной Европы. Условия ее формирования и развития. 

Особенности политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли 

хозяйства и их территориальная структура. 
 

2/70-71 

 6.1.3. Великобритания 

Великобритания как ведущая страна Зарубежной Европы. Условия их формирования и развития. 

Особенности политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли 

хозяйства и их территориальная структура. 
 

2/72-73 

 
Практические занятия особенностей размещения различных отраслей хозяйства. Определение 
хозяйственной специализации стран Европы 

2/ 74-75 

Тема6.2. География 
населения и хозяйства 

Зарубежной Азии 

Содержание учебного материала 

  

6.2.1 Место и роль 
Зарубежной Азии в мире 

Место и роль Зарубежной Азии в мире. Особенности географического положения региона. 

История формирования его политической карты. Характерные черты природно-ресурсного 

потенциала, населения и хозяйства. Отрасли международной специализации. Территориальная 

структура хозяйства. Интеграционные группировки. 

Япония, Китай и Индия как ведущие страны Зарубежной Азии. Условия их формирования и 

развития. Особенности политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие 

отрасли хозяйства и их территориальная структура. 

2/76-77 2 

    

6.2. 2.Япония 
Япония как ведущая страна  Зарубежной Азии. Условия ее формирования и развития. Особенности 
политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли хозяйства и их 
территориальная структура. 

2/78-79 2 

6.2. 3.Китай 
 Китай как ведущая страна  Зарубежной Азии. Условия ее формирования и развития. Особенности 
политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли хозяйства и их 2/80-81 2 
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территориальная структура. 

6.2. 4.Индия 

Индия как ведущая страна Зарубежной Азии. Условия ее формирования и развития. Особенности 
политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли хозяйства и их 
территориальная структура.  

2/82-83 2 

Практические занятия особенностей размещения различных отраслей хозяйства. Определение 
хозяйственной специализации стран  Азии 
 

2/ 84-85  

Тема6.3. География 
населения и хозяйства 

Африки. 

Содержание учебного материала 

   

6.3.1. Место и роль Африки 
в мире 

Место и роль Африки в мире. Особенности географического положения региона. История 

формирования его политической карты. Характерные черты природно-ресурсного потенциала, 

населения и хозяйства.  

4/86-87  

88-89 
2 

6.3. 2.Характеристика 
стран Африки 

Отрасли международной специализации. Территориальная структура хозяйства. Интеграционные 
группировки.  

  

ОК 4 

Практическая работа: составление докладов-презентаций в соответствии с административно-
территориальным делением 

2 / 90-91 

Тема6.4. География 
населения и хозяйства 

Северной Америки. 

 
Содержание учебного материала   

6.4.1 Место и роль 
Северной Америки в мире. 

Место и роль Северной Америки в мире. Особенности географического положения региона. 

История формирования его политической карты. Характерные черты природно-ресурсного 

потенциала, населения и хозяйства. Отрасли международной специализации. 

2/92-93 2 

 Практические занятия особенностей размещения различных отраслей хозяйства. Определение 
хозяйственной специализации стран  Северной Америки  

2/ 94-95 

ОК 4 
6.4.2. США 

США. Канада. Условия их формирования и развития. Особенности политической системы. 

Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли хозяйства и экономические районы. 
 

2/96-97  

Тема6.5. География 
населения и хозяйства 

Латинской Америки 

 
Содержание учебного материала   

6.5.1. Место и роль 
Латинской Америки в мире. 

Место и роль Латинской Америки в мире. Особенности географического положения региона. 

История формирования его политической карты. Характерные черты природно-ресурсного 

потенциала, населения и хозяйства. Отрасли международной специализации. Территориальная 

структура хозяйства. Интеграционные группировки. 

 . 

2 / 98-99 2 
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Практические занятия особенностей размещения различных отраслей хозяйства. Определение 
хозяйственной специализации стран  Латинской Америки 
  

2/  100-101 ОК 4 

6.5.2. Бразилия 
Бразилия как ведущая страны Латинской Америки. Условия ее формирования и развития. 
Особенности политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли 
хозяйства и их территориальная структура. 

2/102-103 2 

6.5.3. Мексика 
Мексика как ведущая страна Латинской Америки. Условия ее формирования и развития. 
Особенности политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли 
хозяйства и их территориальная структура. 

2/104-105 2 

Тема6.6 География 
населения и хозяйства 
Австралии и Океании 

Содержание учебного материала 
   

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 хозяйства Австралии и Новой 

Зеландии. Установление взаимосвязей между природно-ресурсным потенциалом различных 

территорий и размещением населения и хозяйства. 

2/  106-107 2 

Практические занятия 

Составление комплексной экономико-географической характеристики стран и регионов мира.  2/ 108-109 ОК 4 

Самостоятельная работа обучающихся: составление докладов-презентаций в соответствии с 

административно-территориальным делением 
 

 
Раздел 7. Россия в 

современном мире 
  

Тема7.1. Россия в 
современном мире. 

Содержание учебного материала   

Россия на политической карте мира. Изменение географического, геополитического и 

геоэкономического положения России на рубеже XX — XXI веков. Характеристика современного 

этапа социально-экономического развития. 

Место России в мировом хозяйстве и международном географическом разделении труда. Ее 

участие в международной торговле товарами и других формах внешнеэкономических связей. 

Особенности территориальной структуры хозяйства. География отраслей международной 

специализации. 

Определение роли России и ее отдельных регионов в международном географическом разделении 

труда. 

4/ 110-111 

  112-113 
2 

Практические занятия: Оценка современного геополитического и геоэкономического положения 

Челябинской области. Определение отраслевой и территориальной структуры внешней торговли 

товарами   России. 

Составление карт (картосхем) внешнеторговых связей России. 

1 /114   
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Самостоятельная работа обучающихся Анализ ЭГП Челябинской  области, составление карт 

товарооборота обл. 

 

 

  

Раздел 8 Географические 
аспекты современных 
глобальных проблем 

человечества 

 

  

Тема8.1 Глобальные 
проблемы человечества 

. 

Содержание учебного материала   
Глобальные проблемы человечества. Сырьевая, энергетическая, демографическая, 

продовольственная и экологическая проблемы как особо приоритетные, возможные пути их 

решения. Проблема преодоления отсталости развивающихся стран.  

2/ 115-116 2 

Тема8.2. Глобальные 
прогнозы, гипотезы, 
проекты. Стратегия 

устойчивого развития 

Содержание учебного материала    

Роль географии в решении глобальных проблем человечества Использование географических карт 

для выявления регионов с неблагоприятной экологической ситуацией, а также географических 

аспектов других глобальных проблем человечества. 

    2 

Практические занятия Выявление и оценка важнейших международных событий и ситуаций, 

связанных с глобальными проблемами человечества. 
  

ОК 4 

Самостоятельная работа обучающихся 

Доклады и рефераты: Географические прогнозы. Стратегия устойчивого развития. Глобальные 

проблемы (по выбору) 
  

  Дифференцированный зачет 1/117/27 
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7.ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ВИДОВ УЧЕБНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

СТУДЕНТОВ 

  

 

Содержание обучения 
Характеристика основных видов учебной 

деятельности 

студентов (на уровне учебных действий) 

 

Введение. 

1 Источники географической 

информации 

 

Объяснение междисциплинарных связей географии. 

Название традиционных и новых источников 

географической информации. 

Демонстрация роли Интернета и 

геоинформационных систем в изучении географии 

 

2 Политическое устройство 

мира 

 

Умение показывать на карте различные страны 

мира. 

Умение приводить примеры и характеризовать 

современные межгосударственные конфликты в 

различных регионах мира. Выделение стран с 

республиканской и монархической 

формами правления, унитарным и федеративным 

типами государственного устройства в различных 

регионах мира. 

Объяснение различий развитых и развивающихся 

стран по уровню их социально-экономического 

развития. 

Умение приводить примеры и характеризовать 

различные типы стран по уровню социально-

экономического развития 

 

 

3 География мировых 

природных ресурсов 

 

Объяснение основных направлений экологизации 

хозяйственной деятельности человека. 

Выделение различных типов природопользования. 

Определение обеспеченности различными видами 

природных ресурсов отдельных регионов и стран 

мира. 

Умение показывать на карте основные мировые 

районы 

добычи различных видов минеральных ресурсов. 

Умение называть основные направления 

использования 

ресурсов Мирового океана 

 

4 География населения мира 
Умение называть мировую десятку стран с 

наибольшей численностью населения. 
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Выделение различных типов воспроизводства 

населения и приведение примеров стран, для 

которых они характерны. 

Умение называть основные показатели качества 

жизни населения. 

Умение приводить примеры стран с однородным и 

наиболее разнородным расовым, этническим и 

религиозным составом населения. 

Умение приводить примеры стран с наибольшей и 

наименьшей средней плотностью населения. 

Объяснение основных направлений и причин 

современных международных миграций населения. 

Умение приводить примеры стран с наибольшей и 

наименьшей долей городского населения. 

Умение показывать на карте мировые 

«сверхгорода» и мегалополисы 

 

5 Мировое хозяйство 

Современные особенности 

развития мирового хозяйства 

 

Умение давать определение понятий 

«международное географическое разделение 

труда», «международная специализация» и 

«международное кооперирование». 

Выделение характерных черт современной научно- 

технической революции. 

Умение называть ведущие мировые и региональные 

экономические интеграционные группировки. 

Умение приводить примеры отраслей различных 

сфер хозяйственной деятельности. 

Умение называть наиболее передовые и наиболее 

отсталые страны мира по уровню их 

экономического развития 

 

География отраслей первич- 

ной сферы мирового хозяйства 

 

Выделение характерных черт «зеленой революции». 

Умение приводить примеры стран, являющихся 

ведущими мировыми производителями различных 

видов продукции растениеводства и 

животноводства. 

Умение называть страны, являющиеся ведущими 

мировыми производителями различных видов 

минерального сырья. 

Умение показывать на карте и характеризовать 

основные горнопромышленные и 

сельскохозяйственные районы мира 

 

География отраслей вторич- 

ной сферы мирового хозяйства 

 

Умение приводить примеры стран, основная часть 

электроэнергии в которых производится на 

тепловых, гидравлических и атомных 

электростанциях. 

Умение называть страны, являющиеся ведущими 
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мировыми производителями черных и цветных 

металлов. 

Выделение стран с наиболее высоким уровнем 

развития машиностроения. 

Умение называть страны, являющиеся ведущими 

мировыми производителями автомобилей, морских 

невоенных судов, серной кислоты, пластмасс, 

химических волокон, синтетического каучука, 

пиломатериалов, бумаги и тканей 

 

География отраслей третич- 

ной сферы мирового хозяйства 

 

Умение объяснять роль различных видов 

транспорта при перевозке грузов и пассажиров. 

Умение приводить примеры стран, обладающих 

наибольшей протяженностью и плотностью сети 

железных и автомобильных дорог. 

Умение называть крупнейшие мировые торговые 

порты и аэропорты, объяснять их распределение по 

регионам и странам мира. 

Умение показывать на карте и характеризовать 

основные районы международного туризма. 

Умение объяснять местоположение ведущих 

мировых центров биржевой деятельности. 

Умение называть страны с наибольшими объемами 

внешней торговли товарами 

 

6 Регионы мира 

География населения 

и хозяйства Зарубежной 

Европы 

 

Умение показывать на карте различные страны 

Зарубежной Европы. 

Сопоставление стран Зарубежной Европы по 

площади территории, численности населения и 

уровню экономического развития. 

Умение приводить примеры стран Зарубежной 

Европы, наиболее хорошо обеспеченных 

различными видами природных ресурсов. 

Умение называть страны Зарубежной Европы с 

наибольшими и наименьшими значениями 

естественного прироста населения, средней 

плотности населения и доли городского населения. 

Умение показывать на карте и характеризовать 

крупнейшие города и городские агломерации, 

основные промышленные и сельскохозяйственные 

районы Зарубежной Европы. 

Умение объяснять особенности территориальной 

структуры хозяйства Германии и Великобритании 

 

География населения 

и хозяйства Зарубежной Азии 

 

Умение показывать на карте различные страны 

Зарубежной Азии. 

Сопоставление стран Зарубежной Азии по площади 

территории, численности населения и уровню 
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экономического развития. 

Умение определять ресурсообеспеченность 

различных стран Зарубежной Азии. 

Умение называть страны Зарубежной Азии с 

наибольшими и наименьшими значениями 

естественного прироста населения, средней 

плотности населения и доли городского населения. 

Умение приводить примеры стран Зарубежной Азии 

с однородным и разнородным этническим и 

религиозным составом населения. 

Умение показывать на карте и характеризовать 

крупнейшие города и городские агломерации, 

основные горнопромышленные и 

сельскохозяйственные районы Зарубежной Азии. 

Умение объяснять особенности территориальной 

структуры хозяйства Японии, Китая и Индии 

 

География населения 

и хозяйства Африки 

 

Умение показывать на карте различные страны 

Африки. 

Умение называть страны Африки, обладающие 

наибольшей площадью территории и численностью 

населения. 

Умение объяснять причины экономической 

отсталости стран Африки. 

Умение показывать на карте и характеризовать 

крупнейшие города, основные горнопромышленные 

и сельскохозяйственные районы Африки 

 

География населения 

и хозяйства Северной 

Америки 

 

Умение объяснять природные, исторические и 

экономические особенности развития Северной 

Америки. 

Выделение отраслей международной специализации 

Канады, умение показывать на карте и 

характеризовать ее крупнейшие промышленные 

центры, основные горнопромышленные и 

сельскохозяйственные районы. 

Умение объяснять особенности расово-этнического 

состава и размещения населения США. 

Умение показывать на карте и характеризовать 

крупнейшие городские агломерации, мегалополисы, 

основные промышленные и сельскохозяйственные 

районы США 

 

География населения 

и хозяйства Латинской 

Америки 

 

Умение показывать на карте различные страны 

Латинской Америки. 

Сопоставление стран Латинской Америки по 

площади территории, численности населения и 

уровню экономического развития. 
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Выделение стран Латинской Америки, наиболее 

обеспеченных различными видами природных 

ресурсов. 

Умение приводить примеры стран Латинской 

Америки с наибольшими и наименьшими 

значениями естественного прироста населения. 

Сопоставление стран Латинской Америки по 

расовому составу населения. 

Умение объяснять особенности урбанизации стран 

Латинской Америки. 

Умение показывать на карте и характеризовать 

крупнейшие промышленные центры, основные 

горнопромышленные и сельскохозяйственные 

районы Латинской Америки. 

Выделение отраслей международной специализации 

в Бразилии и Мексике 

 

География населения 

и хозяйства Австралии 

и Океании 

 

Умение объяснять природные и исторические 

особенности развития Австралии и Океании. 

Выделение отраслей международной специализации 

Австралии, умение показывать на карте и 

характеризовать ее крупнейшие промышленные 

центры, основные горно-промышленные и 

сельскохозяйственные районы 

 

7 Россия в современном мире 
Умение объяснять современные особенности 

экономико-географического положения России. 

Выделение основных товарных статей экспорта и 

импорта России. 

Умение называть ведущих внешнеторговых 

партнеров России 

 

8 Географические аспекты 

современных глобальных 

проблем человечества 

 

Выделение глобальных проблем человечества. 

Умение приводить примеры проявления сырьевой, 

энергетической, демографической, 

продовольственной и экологической проблем 

человечества, предлагать возможные 

пути их решения 

 

  

 

 

 

 



27 

 

 8.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

 Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов 

_______1_____________;  

         указывается наименование 

мастерских _________________; лабораторий _________________. 

                указываются при наличии                          указываются при наличии 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 25 

________________________________________________________________________ 

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской ________________: 

_______________________________________________________________________ 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

 _____________________________________________________________________________ 

 Оборудование: 

        стол компьютерный  

       экран ; 

       шкафы лабораторные  

        дидактический материал: 

        коллекции .; 

        экранно-звуковые пособия: мультимедийные диски  

       системный блок  ; 

       монитор Samsung ; 

       колонки Genius ; 

       программное обеспечение 

 

9. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 Основные   источники: 

1.       Гладкий Ю.Н. География, Современный мир 10-11 кл., 2018 г. 

2.       Бояркин В.М. География Иркутской области, 2018 г. 

3.       Полезные  материалы  по  географии  [Электронный  ресурс]  –  режим 

доступа:  www.nado5.ru свободный (Дата обращения: 14.02.2017 г.) 
 

 

Дополнительные источники: 

http://www.nado5.ru/
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1.       Ю. Н. Гладкий/ С. Б. Лавров, Экономическая и социальная география 

мира: Учебник,/ Ю. Н. Гладкий, С. Б. Лавров – изд. 12 – М. «Просвещение», 2018.  – 

286с.: ил., карт. 

2.       Ю. Н. Гладкий, В. В. Николина. География. Современный мир.: Учебник 

/ Ю.Н. Гладкий, В.В. Николина – 4-ое издание, М. «Просвещение», 2018 – 272с.: ил., 

карт. 

  3.       В. П. Максаковский и др., География: Пособие для поступающих в вузы/ В. П. 

Максаковский – М. «Дрофа», 2018. 480с.: ил., карт. 

  

  Интернет ресурсы. 

1.       Методическая    лаборатория    географии    [Электронный    ресурс]    / 

Электронные  данные.  –  Режим  доступа  http://geo.metodist.ru  свободный  (Дата 

обращения: 01.02.2017 г.); 

2.       Журнал  «Учитель  географии»    [Электронный  ресурс]  /  Электронные 

данные. Режим доступа http://www.geoclass.ru свободный ( 01.02.2017 г.); 

3.       http://geo.historic.ru Географический справочник «Страны мира»; 

4.        http://www.countries.ru Страны мира; 

5.       http://www.georus.by.ru Информация о субъектах Российской Федерации. 
 

  

Организация образовательного процесса 

В ходе преподавания учебной дисциплины осуществляются межпредметные 

связи с учебными дисциплинами общеобразовательного цикла: ОБЖ,  химия,  

биология,  физика,  экология. 

 

               Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических кадров  

Педагогические   работники   получают   дополнительное   профессиональное 

образование по программам повышения квалификации. 

  

 

10.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

http://geo.metodist.ru/
http://www.geoclass.ru/
http://geo.historic.ru/
http://www.countries.ru/
http://www.georus.by.ru/
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Перечень знаний, осваиваемых 
в рамках дисциплины основные 
географические понятия и 
термины; 

традиционные и новые методы 

географических исследований; 

• особенности размещения 

основных видов природных 

ресурсов, их главные 

месторождения и 

территориальные сочетания; 

численность и динамику 

населения мира, отдельных 

регионов и стран, их 

этногеографическую 

специфику; различия в уровне 

и качестве жизни населения, 

основные направления 

миграций; проблемы 

современной урбанизации; 

• географические   аспекты   

отраслевой   и 

территориальной структуры 

мирового хозяйства, 

размещения его основных 

отраслей; географическую 

специфику отдельных стран и 

регионов, их различия по 

уровню социально- 

экономического  развития,  

специализации  в системе 

международного 

географического разделения 

труда; географические аспекты 

глобальных проблем 

человечества; 

•   особенности современного 

геополитического и 

геоэкономического положения 

России, ее роль в 

международном  

географическом  разделении 

труда; 

 

Характеристики 

демонстрируемых 

знанийХарактеристики 

демонстрируемых знаний 

90-100 % 

правильных ответов – 

«5»; 

70- 89% 

правильных ответов – 

«4»; 

50-69 % 

правильных ответов – 

«3»; 

менее 50 % - «2» 

Чем и как проверяется 

Оценка       результатов       
по       заданным 

критериям выполнения 

самостоятельных 

внеаудиторных 

заданий; 

Проверка результатов 

домашней  работы; 

Оценка   защиты   

итогов   

самостоятельной 

работы по 

подготовленному 

докладу по темам 3.1, 

5.1, 6.1, 7.1; 

Оценка результатов по 

решению проблемных  

и  частично-поисковых  

задач по темам 3.1, 5.1, 

7.1; 

Тестирование и оценка 

результатов; 

Контрольные работы и 

оценка результатовпо 

темам 2.1, 3.1, 4.1, 5.1, 

6.1; 

Конспектирование и 

проверка  оформления 

конспектов по темам 

5.1, 7.1; 

Оценка 

результатов 

устных опросов. 

Оценка  результатов  по  

заданным критериям 

выполнения 

самостоятельных 

внеаудиторных 

заданий; 

Оценка защиты итогов 

самостоятельной 

работы по 
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подготовительному 

докладу по темам 3.1, 

5.1, 6.1, 7.1; 

Оценка результатов по 

решению проблемных и 

частично-поисковых 

задач, в том числе с 

использованием 

литературных и  

Интернет-ресурсов по 

темам 3.1, 5.1, 7.1; 

Тестирование,  цифровые  

диктанты  по темам 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1, 7.1; 

Перечень умений, осваиваемых 
в рамках дисциплины 
определять     и     сравнивать     
по     разным 

источникам информации 

географические тенденции 

развития природных, 

социально- экономических и 

геоэкологических объектов, 

процессов и явлений; 

• оценивать                  и                  

объяснять 

ресурсообеспеченность 

отдельных стран и регионов 

мира, их демографическую 

ситуацию, уровни урбанизации 

и территориальной 

концентрации населения и 

производства, степень 

природных, антропогенных и 

техногенных изменений 

отдельных территорий; 

• • применять разнообразные 

источники географической 

информации для проведения 

наблюдений за природными, 

социально- экономическими и 

геоэкологическими объектами, 

процессами и явлениями, их 

изменениями под влиянием 

разнообразных факторов; 

Характеристики 

демонстрируемых знаний 

90-100 % 

правильных ответов – 

«5»; 

70- 89% 

правильных ответов – 

«4»; 

50-69 % 

правильных ответов – 

«3»; 

менее 50 % - «2» 

 

5.Возможности использования программы в других  ООП 
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Рабочая    программа    учебной    дисциплины    «География»    может    быть 

использована   при   реализации  ООП   по   специальности   43.02.13 Технология 

парикмахерского искусства. 
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Министерство образования и науки Челябинской области                                                                                               
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУДп. 03 «Экономика» 

 

1.1 Область применения программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы, разработанной в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело и Федерального государственного образовательного 

стандарта среднего (полного) общего образования. 

Содержание программы «Экономика» направлено на достижение следующих целей:   

 

1.2. Цели учебной дисциплины: 

− освоение основных знаний об экономической жизни общества, в котором осуществляется 

экономическая деятельность индивидов, семей, отдельных предприятий и государства; 

− развитие экономического мышления, умение принимать рациональные решения при 

ограниченности природных ресурсов, оценивать возможные последствия для себя, окружения и 

общества в целом; 

− воспитание ответственности за экономические решения, уважение к труду и 

предпринимательской деятельности; 

− овладение умением находить актуальную экономическую информацию в источниках, 

включая Интернет; анализ, преобразование и использование экономической информации, 

решение практических задач в учебной деятельности и реальной жизни, в том числе в семье; 

− овладение умением разрабатывать и реализовывать проекты экономической и 

междисциплинарной направленности на основе базовых экономических знаний; 

− формирование готовности использовать приобретенные знания о функционировании 

рынка труда, сферы малого предпринимательства и индивидуальной трудовой деятельности для 

ориентации в выборе профессии и дальнейшего образования; 

− понимание особенностей современной мировой экономики, место и роли России, умение 

ориентироваться в текущих экономических событиях. 

 

1.3.  Общая характеристика учебной дисциплины 

В современных условиях глобализации развития мировой экономики, усложнения, 

интенсификации и увеличения напряженности профессиональной деятельности специалистов 

существенно возрастает общественно-производственное значение экономических знаний для 

каждого человека. Возникает необходимость формирования представлений об экономической 

науке как системе теоретических и прикладных наук, владения системными экономическими 

знаниями, опыта исследовательской деятельности.  

Экономика изучает жизнь общества и государства с позиции экономической теории, 

выделяет различные уровни экономики, которые характеризуют деятельность индивидов, семей, 

предприятий в области микроэкономики, макроэкономические процессы на государственном и 

международном уровне. Содержание учебной дисциплины Экономика является начальной 

ступенью в освоении норм и правил деятельности экономических институтов: муниципальных 

округов, субъектов Федерации, в целом государства Российской Федерации и международный 

уровень экономических отношений.  

Особое внимание при изучении учебной дисциплины уделяется:  

- формированию у обучающихся современного экономического мышления, потребности в 

экономических знаниях;  

- овладению умением подходить к событиям общественной и политической жизни с 

экономической точки зрения, используя различные источники информации,  

- воспитанию уважения к труду и предпринимательской деятельности,  

- формированию готовности использовать приобретенные знания в последующей трудовой 

деятельности.  
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1.4.  Результаты  освоения учебной дисциплины: 

• Личностные: 

- развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих 

защищенность обучаемого для определения жизненно важных интересов личности в условиях 

кризисного развития экономики, сокращения природных ресурсов; 

- формирование системы знаний об экономической жизни общества, определение своих 

места и роли в экономическом пространстве; 

- воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, 

личному здоровью как к индивидуальной и общественной ценности; 

 

• Метапредметные: 

- овладение умениями формулировать представления об экономической науке как системе 

теоретических и прикладных наук, изучение особенности применения экономического анализа 

для других социальных наук, понимание сущности основных направлений современной 

экономической мысли; 

- овладение обучающимися навыками самостоятельно определять свою жизненную 

позицию по реализации поставленных целей, используя правовые знания, подбирать 

соответствующие правовые документы и на их основе проводить экономический анализ в 

конкретной жизненной ситуации с целью разрешения имеющихся проблем; 

- формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, полученную в 

процессе изучения общественных наук, вырабатывать в себе качества гражданина Российской 

Федерации, воспитанного на ценностях, закрепленных в Конституции Российской Федерации; 

- генерирование знаний о многообразии взглядов различных ученых по вопросам как 

экономического развития Российской Федерации, так и мирового сообщества; умение применять 

исторический, социологический, юридический подходы для всестороннего анализа 

общественных явлений; 

 

• Предметные: 

- сформированность системы знаний об экономической сфере в жизни общества как 

пространстве, в котором осуществляется экономическая деятельность индивидов, семей, 

отдельных предприятий и государства; 

- понимание сущности экономических институтов, их роли в социально-экономическом 

развитии общества; понимание значения этических норм и нравственных ценностей в 

экономической деятельности отдельных людей и общества, сформированность уважительного 

отношения к чужой собственности; 

- сформированность экономического мышления: умения принимать рациональные 

решения в условиях относительной ограниченности доступных ресурсов, оценивать и принимать 

ответственность за их возможные последствия для себя, своего окружения и общества в целом; 

- владение навыками поиска актуальной экономической информации в различных 

источниках, включая Интернет; умение различать факты, аргументы и оценочные суждения; 

анализировать, преобразовывать и использовать экономическую информацию для решения 

практических задач в учебной деятельности и реальной жизни; 

- сформированность навыков проектной деятельности: умение разрабатывать и 

реализовывать проекты экономической и междисциплинарной направленности на основе 

базовых экономических знаний и ценностных ориентиров; 

- умение применять полученные знания и сформированные навыки для эффективного 

исполнения основных социально-экономических ролей (потребителя, производителя, 

покупателя, продавца, заемщика, акционера, наемного работника, работодателя, 

налогоплательщика); 
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- способность к личностному самоопределению и самореализации в экономической 

деятельности, в том числе в области предпринимательства; знание особенностей современного 

рынка труда, владение этикой трудовых отношений; 

- понимание места и роли России в современной мировой экономике; умение 

ориентироваться в текущих экономических событиях, происходящих в России и мире. 

 

 Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-программной 

деятельностью. 

 
При угрозе возникновения отдельных чрезвычайных ситуаций, введении режима повышенной 

готовности или чрезвычайной ситуации на всей территории Российской Федерации, либо на территории 

Ульяновской области, реализация образовательной программы профессионального модуля может быть 

временно осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий в соответствии с Федеральным законом от 08.06.2020 № 164-ФЗ «О внесении изменений в 

статьи 71.1 и 108 Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации». В объёме 80%. 

Таблица соответствия 

общих компетенций в составе ФГОС СПО и требованиям к личностным и 

метапредметным  

образовательным результатам ФГОС 

Общие компетенции в составе  

ФГОС СПО 

Требования к личностным и 

метапредметным образовательным 

результатам ФГОС 

ОК 1. Понимать сущность и 

социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый 

интерес. 

− понимать сущность и социальную 

значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК 2. Понимать и анализировать 

вопросы ценностно-мотивационной сферы. 
− понимать и анализировать вопросы 

ценностно-мотивационной сферы. 

ОК 3. Организовывать собственную 

деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных 

задач, оценивать их эффективность и 

качество 

− организовывать собственную 

деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество 

ОК 4. Принимать решения в 

стандартных и нестандартных ситуациях, в 

том числе ситуациях риска, и нести за них 

ответственность. 

− принимать решения в стандартных и 

нестандартных ситуациях, в том числе 

ситуациях риска, и нести за них 

ответственность. 

ОК 5. Проявлять психологическую 

устойчивость в сложных и экстремальных 

ситуациях, 

предупреждатьиразрешатьконфликтывпроц

ессепрофессиональнойдеятельности 

− проявлять психологическую 

устойчивость в сложных и экстремальных 

ситуациях, 

предупреждатьиразрешатьконфликтывпроцесс

епрофессиональнойдеятельности 

ОК 6. Осуществлять поиск и 

использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и личностного 

развития. 

− осуществлять поиск и использование 

информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития. 

ОК 7. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

− использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 
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 1.5.  Место учебной дисциплины в учебном плане. 

 

Учебная дисциплина «Экономика» является учебным предметом по выбору из обязательной 

предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования, учебная дисциплина «Экономика» изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППССЗ). 

В учебных планах ППССЗ учебная дисциплина «Экономика» находится в составе 

общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из обязательных 

предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО или 

специальностей СПО социально-экономического профиля профессионального образования. 

 

ОК 8. Правильно строить отношения с 

коллегами, с различными категориями 

граждан, в том числе с представителями 

различных национальностей и конфессий. 

− правильно строить отношения с 

коллегами, с различными категориями 

граждан, в том числе с представителями 

различных национальностей и конфессий. 

ОК 9. Устанавливать психологический 

контакт с окружающими. 
− устанавливать психологический контакт 

с окружающими. 

ОК 10. Адаптироваться к 

меняющимся условиям профессиональной 

деятельности. 

− адаптироваться к меняющимся 

условиям профессиональной деятельности. 

ОК 11. Самостоятельно определять 

задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, 

осознанно планировать повышение 

квалификации. 

− самостоятельно определять задачи 

профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации. 

ОК 12. Выполнять профессиональные 

задачи в соответствии с нормами морали, 

профессиональной этики и служебного 

этикета 

− выполнять профессиональные задачи в 

соответствии с нормами морали, 

профессиональной этики и служебного этикета 

ОК 13. Проявлять нетерпимость к 

коррупционному поведению, уважительно 

относиться к праву и закону. 

− проявлять нетерпимость к 

коррупционному поведению, уважительно 

относиться к праву и закону. 

ОК 14. Организовывать свою жизнь в 

соответствии с социально значимыми 

представлениями о здоровом образе жизни, 

поддерживать должный уровень 

физической подготовленности, 

необходимый для социальной и 

профессиональной деятельности. 

− организовывать свою жизнь в 

соответствии с социально значимыми 

представлениями о здоровом образе жизни, 

поддерживать должный уровень физической 

подготовленности, необходимый для 

социальной и профессиональной деятельности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 117 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  78 

в том числе:  

     лабораторные  работы – 

     практические занятия (семинары) 39 

     контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  

в том числе:  

Внеаудиторная самостоятельная работа: подготовка рефератов, 

сообщений, презентаций, выступлений к семинарам, составление схем и 

таблиц т.п.) 

- 

Итоговая аттестация в форме экзамена     
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины «Экономика» 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Экономика и 

экономическая 

наука 

 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: основные положения и методы экономической науки и хозяйствования, их юридическое отражение 

и обеспечение в российском законодательстве 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 1 

Содержание учебного материала 2 

Введение в экономику. Понятие «экономика». Экономическая наука, ее предмет. Товары и услуги. Основные 

действующие лица экономики. Экономические модели. Предпосылка рационального поведения субъектов 

хозяйственной деятельности. Экономическая теория и прикладная экономика. Экономическая наука и 

экономическая политика. 

 

Тема 2. 

Потребности. 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: основные положения и методы экономической науки и хозяйствования, их юридическое отражение 

и обеспечение в российском законодательстве 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 

2 

Содержание учебного материала 2 

Потребности. Потребности, блага и услуги, ресурсы. Экономические и неэкономические (свободные) блага. 

Пирамида потребностей А. Маслоу. Понятие ограниченности ресурсов. Основные экономические проблемы 

человечества. Факторы производства: труд, земля, капитал и предпринимательские способности. 

 

Практические занятия 2  

ПЗ 1 Практическое занятие: Расчет прибыли и рентабельности предприятия. Факторные доходы: заработная 

плата, рента, процент и прибыль. Рентабельность производства. 
2  
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Тема 3. Выбор и 

альтернативная 

стоимость. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: основные положения и методы экономической науки и хозяйствования, их юридическое отражение 

и обеспечение в российском законодательстве 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 

2 

Содержание учебного материала 2 

Выбор и альтернативная стоимость. Понятие альтернативной стоимости. Проблема выбора. Факторы, влияющие 

на форму и сдвиги кривой производственных возможностей. Закон возрастающих альтернативных 

издержек. Понятие экономической системы. Традиционная, командная и рыночная экономические системы. 

Смешанная экономика. Эволюция экономических систем. 

 

Практические занятия 2  

ПЗ 2 Практическое занятие: Составление сводной таблицы на тему: «Типы экономических систем», 

определение основных особенностей, плюсов и минусов экономических систем. 2  

Тема 4. 

Собственность в 

экономике. 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: основные положения и методы экономической науки и хозяйствования, их юридическое отражение 

и обеспечение в российском законодательстве 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 

2 

Содержание учебного материала 2 

Собственность в экономике. Понятие собственности. Владение, пользование и распоряжение. Формы 

собственности. Конкуренция. Объекты собственности. Экономическая свобода. Право частной собственности. 

Специализация и разделение труда. Обмен и взаимозависимость. Почему торговля рождает богатство 

 

Практические занятия 2  

ПЗ 3 Практическое занятие: Анализ абсолютных и сравнительных преимуществ. Выгоды добровольного 

обмена. Условия взаимовыгодной и безубыточной торговли. 
2  
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Тема 5. 

Семейный бюджет 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: основные положения и методы экономической науки и хозяйствования, их юридическое отражение 

и обеспечение в российском законодательстве 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 

2 
Содержание учебного материала 2 

Источники семейных доходов. Заработная плата, рента, процент, прибыль. Семейные расходы. Основные статьи 

расходов семьи. Закон Энгеля. Влияние инфляции на семейную экономику. Семьи с фиксированными и 

переменными доходами. Неравенство доходов. Метод построения кривой Лоренца. Смещение кривой Лоренца при 

смягчении неравенства доходов граждан. Сбережения граждан. Причины и последствия неравенства доходов. Меры 

социальной поддержки граждан 

 

Практические занятия 4  

ПЗ 4 Практическое занятие: Принципы построения и расчет бюджета своей семьи. 2 

 
ПЗ 5 Практическое занятие: Составление портрета рационального потребителя. Реклама. Защита прав 

потребителя. 
2 

Тема 6.  

Товар и его 

стоимость 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: основные положения и методы экономической науки и хозяйствования, их юридическое отражение 

и обеспечение в российском законодательстве 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 

2 

Содержание учебного материала 2 

Стоимость и цена товара. Понятие стоимости товара. Соотношение полезности и стоимости товаров. Понятие 

цены. Мнения ученых экономистов XVII—XVIII веков по данному вопросу. 
 

Практические занятия 2  

ПЗ 6 Практическое занятие: Изучение соотношения полезности и стоимости товаров. 2  

Тема 7. Теория 

трудовой 

стоимости 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

 2 
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Должен знать: основные положения и методы экономической науки и хозяйствования, их юридическое отражение 

и обеспечение в российском законодательстве 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

Содержание учебного материала 2 

Теория трудовой стоимости, теория предельной полезности, теория предельной полезности и издержек 

производства. 
 

Практические занятия 2  

ПЗ 7 Практическое занятие: Изучение цены товаров, динамика цен на товары города. 2  

Тема 8. 

Рыночная 

экономика 

 

 

 

 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: роль государства в согласовании долгосрочных и краткосрочных экономических интересов 

общества 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 

2 

Содержание учебного материала 2 

Спрос. Закон спроса. Понятие рынка. Рынок одного товара. Спрос. Величина спроса. Закон спроса. 

Индивидуальный и рыночный спрос. Факторы, формирующие спрос. Эластичность спроса по цене. Точечная и 

дуговая эластичность. Эластичный и неэластичный спрос. Эластичность спроса по доходу. Нормальные и 

инфериорные блага. Товары первой необходимости и товары роскоши. 

 

Практические занятия 2  

ПЗ 8 Практическое занятие: Графическое изображение спроса. Шкала спроса, кривая спроса. Влияние 

неценовых факторов на смещение кривой рыночного спроса. 2  

Тема 9. 

Предложение. 

Закон 

предложения.  

 

 

 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: роль государства в согласовании долгосрочных и краткосрочных экономических интересов 

общества 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 2 
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Содержание учебного материала 2 

Предложение. Закон предложения. Понятие предложения. Величина предложения. Закон предложения. 

Индивидуальное и рыночное предложение. Эластичность предложения по цене. Время и предложение: 

мгновенный, краткосрочный и долгосрочный периоды. Эластичность предложения по цене. Факторы, 

формирующие предложение: цены факторов производства и новые технологии, налоги и субсидии. Функция 

предложения, кривая предложения и шкала предложения. Влияние неценовых факторов на смещение кривой 

предложения. Рыночное равновесие. Функционирование рынка. Рыночное равновесие. Равновесная цена и 

равновесный объем продаж. Влияние изменений спроса и предложения на рыночное равновесие. Взаимосвязь 

рынков. Роль информации на рынке. Дефицит и избыток товара. Прямое и косвенное вмешательство государства в 

ценообразование. Предельные и фиксированные цены. Избыточное предложение. Избыточный спрос 

 

Практические занятия 2  

ПЗ 9 Практическое занятие: Построение графика рыночного равновесия. Определение равновесной цены 

на рынке. 
2  

Тема 10. 

Предприятие. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: роль государства в согласовании долгосрочных и краткосрочных экономических интересов 

общества 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 

2 
Содержание учебного материала 7 

Предприятие. Классификация предприятий. Цели предприятия. Малые, средние и крупные предприятия. 

Классификация предприятий по характеру хозяйственной деятельности, по характеру собственности, по 

принадлежности капитала и контролю, по сфере деятельности. Устав и учредительный договор. Производственные 

кооперативы, хозяйственные товарищества, хозяйственные общества, государственные предприятия. Теория 

производства. Фирма как производственная функция. Производительность ресурсов (факторов производства). 

Производительность труда. Измерение производительности, факторы, влияющие на производительность труда  

 

Практические занятия 2  

ПЗ 10 Практическое занятие: Изучение показателей выпуска фирмы: общий, средний и предельный продукт 

переменного фактора производства. Закон убывающей отдачи. 
2  

Тема 11. Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей  2 
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Бухгалтерские и 

экономические 

затраты.  

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: роль государства в согласовании долгосрочных и краткосрочных экономических интересов 

общества 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

Содержание учебного материала 2 

Бухгалтерские и экономические затраты. Бухгалтерские (внешние или явные) издержки. Амортизационные 

отчисления. Выручка. Бухгалтерская прибыль: валовая и чистая. Внутренние (неявные) издержки. Нормальная 

прибыль. Экономические издержки. Экономическая прибыль. Необратимые издержки. Постоянные и переменные 

издержки. Фиксированные (постоянные) и переменные издержки. Функции издержек: общие, средние, средние 

переменные и предельные издержки. Кривые издержек в краткосрочном периоде. Обоснование формы кривых 

издержек. Эффект масштаба. Бюджет затрат 

 

Тема 12. 

Труд и заработная 

плата 

 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: роль государства в согласовании долгосрочных и краткосрочных экономических интересов 

общества 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 

2 Содержание учебного материала 2 

Труд. Рынок труда. Особенности рынка труда. Рабочая сила. Спрос фирмы на труд. Рынок труда Ульяновской 

области. Экспресс-показатели рынка труда города. Заработная плата в экономической теории и практике. Расчёт 

повременной, сдельной и бонусной заработной платы. Предложение труда для отдельной фирмы. Равновесие на 

локальном рынке труда. Минимальная оплата труда. Роль профсоюзов. Стимулирование труда 

работников. Человеческий капитал. Мотивация труда. Основные способы и методы стимулирования труда на 

предприятии. 

 

Практические занятия 4  

ПЗ 11 Практическое занятие: Расчет повременной и сдельной заработной платы работников предприятия. 
2 

 

ПЗ 12 Практическое занятие: Изучение основных мотивационных механизмов работников на предприятии. 2 

Тема 13. Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей  2 
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Безработица исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: роль государства в согласовании долгосрочных и краткосрочных экономических интересов 

общества 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

Содержание учебного материала 7 

Безработица. Виды безработицы. Понятие и причины безработицы. Критерии признания человека безработным. 

Определение уровня безработицы. Фрикционная, структурная, циклическая, сезонная безработица. Социально-

экономические последствия безработицы.  Государственная политика в области занятости в России. Работа ЦЗН. 

Пути сокращения безработицы. Понятие полной занятости. 

 

В том числе практические занятия 2  

ПЗ 13 Практическое занятие: Практикум по поиску работы: составление резюме, подготовка к 

собеседованию, правила ведения телефонных переговоров, основные пути самостоятельного поиска 

работы. 

2  

Тема 14.  

Деньги и банки 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: роль государства в согласовании долгосрочных и краткосрочных экономических интересов 

общества 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 

2 

Содержание учебного материала 7 

Деньги. Функции денег в экономике. История возникновения денег. Основные элементы современных денежных 

систем. Формы денег. Денежные агрегаты. Функции денег в экономике. Банки. История банковского дела. 

Эмиссионные и коммерческие банки. Операции коммерческих банков. Виды коммерческих банков в России. 

Процент. Банковская система страны. Центральный банк и его функции. 

 

Практические занятия 4  

ПЗ 14 Практическое занятие: Определение подлинности банкнот. 2 
 

ПЗ 15 Практическое занятие: Знакомство с работой коммерческих банков города. 2 
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Тема 15. 

Финансовые 

институты 

государства 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: роль государства в согласовании долгосрочных и краткосрочных экономических интересов 

общества 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 

2 

Содержание учебного материала 7 

Финансовые институты государства. Деятельность паевых и пенсионных фондов, страховых компаний. Ценные 

бумаги: акции и облигации. Фондовая биржа. Законы денежного обращения. Денежная масса. Инфляция: понятие, 

виды и причины. Инфляция спроса и инфляция предложения. Антиинфляционная политика 

государства. Социально-экономические последствия инфляции. Темп инфляции, его снижение. 

 

Практические занятия 2  

ПЗ 16 Практическое занятие: Определение темпа инфляции на основании индексов цен. 2  

Тема 16. 

Государство и 

экономика 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: роль государства в согласовании долгосрочных и краткосрочных экономических интересов 

общества 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 

2 
Содержание учебного материала 7 

Несостоятельность рынка. Общественные блага. Понятия несостоятельности рынка и государства. Частные блага. 

Общественные блага и услуги, их свойства. Чистые общественные блага. Неконкурентность и неисключаемость. 

Эффективность общественных благ. Государственный механизм и принятие общественных решений. Внешние 

эффекты. Положительные и отрицательные внешние эффекты. Общественные и частные издержки. Экономический 

подход к экологии. Проблемы и способы государственного регулирования внешних эффектов  

 

Практические занятия 2  

ПЗ 17 Практическое занятие: Анализ государственных доходов и расходов. Источники формирования 

государственных доходов, основные статьи расходов государства. 
2  

Тема 17. Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей  2 
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Налогообложение 

предприятий 

 

 

 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: роль государства в согласовании долгосрочных и краткосрочных экономических интересов 

общества 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

Содержание учебного материала 2 

Налогообложение предприятий. Основные виды налогов, уплачиваемых предприятием. Федеральные, региональные 

и местные налоги. Система и функции налоговых органов. 
 

Практические занятия 2  

ПЗ 18 Практическое занятие: Расчет основных видов налогов, уплачиваемых предприятием. 2  

Тема 18. 

Государственный 

бюджет 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 

профессиональных задач 

Должен знать: роль государства в согласовании долгосрочных и краткосрочных экономических интересов 

общества 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

 

2 
Содержание учебного материала 7 

Государственный бюджет. Бюджетное тождество. Дефицит и профицит государственного бюджета. 

Государственный долг. Внутренний и внешний государственный долг. Фискальная политика. Экономический рост. 

Понятие экономического роста. Темп экономического роста. Источники экономического роста. Экстенсивный и 

интенсивный рост. Валовой внутренний продукт (ВВП) и валовой национальный продукт (ВНП). Конечная и 

промежуточная продукция. Добавленная стоимость. ВВП на душу населения. Номинальные и реальные 

экономические показатели. Номинальный и реальный ВВП. 

 

Практические занятия 2  

ПЗ 19 Практическое занятие: Решение макроэкономических задач на определение номинального и реального 

ВВП страны, ВНП, индекса-дефлятора. 
2  

Тема 19. 

Международная 

Должен уметь: использовать экономические знания для понимания движущих сил и закономерностей 

исторического процесса, анализа социально значимых проблем и процессов, решения социальных и 
 2 
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экономика профессиональных задач 

Должен знать: роль государства в согласовании долгосрочных и краткосрочных экономических интересов 

общества 

Реализация может быть осуществлена с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. 

Содержание учебного материала 7 

Международная торговля. Экономические причины международной торговли. Абсолютное и сравнительное 

преимущество в международной торговле. Экспорт и импорт. Свободная торговля. Всемирная торговая организация 

(ВТО). Валюта и валютный курс. Спрос и предложение на рынке валют. Формирование валютного курса. Факторы, 

определяющие валютные курсы. Валютные риски. Валютные системы. Валютные кризисы. Валютные 

котировки. Прямая и обратная котировки. Глобальные экономические проблемы. Понятие глобализации, ее выгоды 

и риски. 

 

Практические занятия 2  

ПЗ 20 Практическое занятие: Изучение курсов СКВ. Расчет прямой и обратной котировки. 2  

Экзамен 6  

Всего: 117  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1.  Материально-техническое обеспечение 

 

Для реализации учебной дисциплины е наличие учебного е 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места 30; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий; 

- методические пособия по темам учебной дисциплины. 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением 

- оборудование для электронных презентаций (проектор); 

- платформа для видеоконференций Zoom; 

- приложение-мессенджер Viber (Вайбер); 

- социальная сеть ВКонтакте; 

- корпоративная платформа УСК — Microsoft Teams. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1 Основные печатные источники: 

1. Грязнова А. Г., Думная Н. Н., Караманова О. В. и др. Экономика: учебник для 10 — 11 

классов. — М., Издательство «Интеллект-центр», 2019. 

2.Экономика отрасли. Акимов В.В. Учебник для среднего профессионального образования. 

Инфра-М. 2016 

3.Экономика строительства. Степанов И.С. Учебное пособие. Москва.2016. 

Гомола А.И., Жанин П.А., Кириллов В.Е. Экономика для профессий и специальностей 

социально-экономического профиля: Практикум: учеб. пособие: Рекомендовано ФГАУ «ФИРО», 

— 1-е изд., - М., ОИЦ «Академия», 2019.  

4. Гомола А.И., Кириллов В.Е. Экономика для профессий и специальностей социально-

экономического профиля: Методические рекомендации: учеб. пособие: Рекомендовано ФГАУ 

«ФИРО», - М., ОИЦ «Академия»  

5. Гомола А.И., Кириллов В.Е., Жанин П.А. Экономика для профессий и специальностей 

социально-экономического профиля: учебник: Рекомендовано ФГАУ «ФИРО». — 5-е изд., стер., 

- М., ОИЦ «Академия», 2019  

 

3.2.2 Дополнительные источники 

 

1. Автономов В.С. Экономика. Базовый курс. 10—11 классы. —М., 2010 

2.Бегенеева Т.П. Поурочные разработки по экономике. Базовый уровень:10-11 классы. 

— М.: ВАКО,2011. — 160с. 

3.Борисов Е.Ф. Основы экономики: учебник и практикум для студ. учреждений сред. 

проф. образования. — М.,2014. 

4.Гомола А. И., Кириллов В.Е., Жанин П.А. Экономика для профессий и 

специальностей социально-экономического профиля: учебник для студ. учреждений сред. 

проф. образования. — М.,2014. 

5.Экономика. Основы экономической теории. Учебник для 10-11 классов 

общеобразовательных учреждений. Профильный уровень образования. / Под ред. С.И. 

Иванова. — 12 изд., с изм. — В 2-х книгах—М.:ВИТА-ПРЕСС, 2008-320 с.:ил. 

 

3.2.3 Основные электронные издания 

 

1. www.aup.ru  (Административно-управленческий портал). 
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2. www.economicus.ru (Проект института «Экономическая школа») 

3. www.economictheory.narod.ru (Экономическая теория On-Line, книги, статьи). 

4. www. ecsocman.edu. ru (Федеральный образовательный портал «Экономика, социология,  

менеджмент») 

 

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, исследований. 

 

Результаты обучения (освоенные 

умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

развитие личностных, в том числе 

духовных и физических, качеств, 

обеспечивающих защищенность 

обучаемого для определения жизненно 

важных интересов личности в условиях 

кризисного развития экономики, 

сокращения природных ресурсов; 

интерпретация результатов наблюдений 

за деятельностью обучающегося в 

процессе освоения образовательной 

программы  

 

 

  

формирование системы знаний об 

экономической жизни общества, 

определение своих места и роли в 

экономическом пространстве; 

интерпретация результатов наблюдений 

за деятельностью обучающегося в 

процессе освоения образовательной 

программы  

 

воспитание ответственного отношения к 

сохранению окружающей природной 

среды, личному здоровью как к 

индивидуальной и общественной 

ценности; 

интерпретация результатов наблюдений 

за деятельностью обучающегося в 

процессе освоения образовательной 

программы  

 

овладение умениями формулировать 

представления об экономической науке 

как системе теоретических и прикладных 

наук, изучение особенности применения 

экономического анализа для других 

социальных наук, понимание сущности 

основных направлений современной 

экономической мысли; 

контроль выполнения индивидуальной 

самостоятельной работы обучающегося; 

 

 

овладение обучающимися навыками 

самостоятельно определять свою 

жизненную позицию по реализации 

поставленных целей, используя правовые 

знания, подбирать соответствующие 

правовые документы и на их основе 

проводить экономический анализ в 

конкретной жизненной ситуации с целью 

разрешения имеющихся проблем; 

контроль выполнения индивидуальной 

самостоятельной работы обучающегося; 
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формирование умения воспринимать и 

перерабатывать информацию, полученную 

в процессе изучения общественных наук, 

вырабатывать в себе качества гражданина 

Российской Федерации, воспитанного на 

ценностях, закрепленных в Конституции 

Российской Федерации 

интерпретация результатов наблюдений 

за деятельностью обучающегося в 

процессе освоения образовательной 

программы  

 

генерирование знаний о многообразии 

взглядов различных ученых по вопросам 

как экономического развития Российской 

Федерации, так и мирового сообщества; 

умение применять исторический, 

социологический, юридический подходы 

для всестороннего анализа общественных 

явлений; 

интерпретация результатов наблюдений 

за деятельностью обучающегося в 

процессе освоения образовательной 

программы  

 

сформированность системы знаний об 

экономической сфере в жизни общества 

как пространстве, в котором 

осуществляется экономическая 

деятельность индивидов, семей, 

отдельных предприятий и государства; 

интерпретация результатов наблюдений 

за деятельностью обучающегося в 

процессе освоения образовательной 

программы  

 

институтов, их роли в социально-

экономическом развитии общества; 

понимание значения этических норм и 

нравственных ценностей в экономической 

деятельности отдельных людей и 

общества, сформированность 

уважительного отношения к чужой 

собственности 

учебно-практические конференции,  

конкурсы. 

Оценка результатов выполнения 

индивидуальных заданий 

наблюдение за навыками работы;  

 

сформированность экономического 

мышления: умения принимать 

рациональные решения в условиях 

относительной ограниченности доступных 

ресурсов, оценивать и принимать 

ответственность за их возможные 

последствия для себя, своего окружения и 

общества в целом; 

оперативный контроль:  

-проверка качества выполнения 

практических работ, подготовка отчетов.  

Оценка выполнения заданий в тестовой 

форме 

 

владение навыками поиска актуальной 

экономической информации в различных 

источниках, включая Интернет; умение 

различать факты, аргументы и оценочные 

суждения; анализировать, 

преобразовывать и использовать 

экономическую информацию для решения 

практических задач в учебной 

деятельности и реальной жизни; 

оперативный контроль:  

-проверка качества выполнения 

практических работ, подготовка отчетов.  

Оценка выполнения заданий в тестовой 

форме 
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сформированность навыков проектной 

деятельности: умение разрабатывать и 

реализовывать проекты экономической и 

междисциплинарной направленности на 

основе базовых экономических знаний  

оперативный контроль:  

-проверка качества выполнения 

практических работ, подготовка отчетов.  

Оценка выполнения заданий в тестовой 

форме 

 

умение применять полученные знания и 

сформированные навыки для 

эффективного исполнения основных 

социально-экономических ролей 

(потребителя, производителя, покупателя, 

продавца, заемщика, акционера, наемного 

работника, работодателя, 

налогоплательщика); 

оперативный контроль:  

-проверка качества выполнения 

практических работ, подготовка отчетов.  

Оценка выполнения заданий в тестовой 

форме 

 

способность к личностному 

самоопределению и самореализации в 

экономической деятельности, в том числе 

в области предпринимательства; знание 

особенностей современного рынка труда, 

владение этикой трудовых отношений; 

оперативный контроль:  

-проверка качества выполнения 

практических работ, подготовка отчетов.  

Оценка выполнения заданий в тестовой 

форме 

 

понимание места и роли России в 

современной мировой экономике; умение 

ориентироваться в текущих 

экономических событиях, происходящих в 

России и мире. 

оперативный контроль:  

-проверка качества выполнения 

практических работ, подготовка отчетов.  

Оценка выполнения заданий в тестовой 

форме 

 

Способный формировать проектные идеи 

и обеспечивать их ресурсно-программной 

деятельностью. 

 

Оперативный контроль:  

- проверка качества выполнения работ.  
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Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего 

образования, ФГОС среднего профессионального образования и профиля 

профессионального образования, в соответствии с  рекомендациями 
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
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Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Естествознание» 

предназначена для изучения естествознания в ГБПОУ «Саткинский политехнический 

колледж имени А.К. Савина», реализующего  программу подготовки специалистов 

среднего звена на базе основного общего образования при подготовке  

 

 

    43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Естествознание», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой  

специальности среднего профессионального образования 

   

    43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

 

Содержание программы «Естествознание» направлено на достижение следующих 

целей: 

программа ориентирована на достижение следующих целей: 

• освоение знаний о современной естественно-научной картине мира и методах 

естественных наук; знакомство с наиболее важными идеями и достижениями 

естествознания, оказавшими определяющее влияние на развитие техники и 

технологий; 

• овладение умениями применять полученные знания для объяснения явлений 

окружающего мира, восприятия информации естественно-научного и 

специального (профессионально значимого) содержания, получаемой из СМИ, 

ресурсов Интернета, специальной и научно-популярной литературы; 

• развитие интеллектуальных, творческих способностей и критического мышления 

в ходе проведения простейших исследований, анализа явлений, восприятия и 

интерпретации естественно-научной информации; 

• воспитание убежденности в возможности познания законов природы и 

использования достижений естественных наук для развития цивилизации и 

повышения качества жизни; 

• применение естественно-научных знаний в профессиональной деятельности и 

повседневной жизни для обеспечения безопасности жизнедеятельности; 

грамотного использования современных технологий; охраны здоровья, 

окружающей среды. 
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 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Область применения  программы 

 программа учебной дисциплины является частью   основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО   

 

по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

  

 

3.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  Дисциплина входит в общеобразовательный цикл программы 

подготовки специалистов среднего звена,базовый уровень среднего 

профессионального образования, дисциплина осваивается в  I и II семестрах.  

  

 

 4. Результаты освоения дисциплины: 

Результатом освоения программы являются достижения личностных, 

метапредметных и предметных результатов ФГОС среднего (полного) общего 

образования, готовности к обучению по ФГОС СПО и начало формирования общих 

компетенций (далее ОК). 

 

1. Личностные: 

−− устойчивый интерес к истории и достижениям в области естественных наук, чувство 

гордости за российские естественные науки; 

−− готовность к продолжению образования, повышению квалификации в избранной 

профессиональной деятельности с использованием знаний в области естественных наук; 

−− объективное осознание значимости компетенций в области естественных наук для 

человека и общества, умение использовать технологические достижения в области 

физики, химии, биологии для повышения собственного интеллектуального развития в 

выбранной профессиональной деятельности; 

−− умение проанализировать техногенные последствия для окружающей среды, бытовой 

и производственной деятельности человека; 

−− готовность самостоятельно добывать новые для себя естественно-научные знания с 

использованием для этого доступных источников информации; 

−− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня 

собственного интеллектуального развития; 

−− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению общих 

задач в области естествознания; 

 

2. Метапредметные: 
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−− овладение умениями и навыками различных видов познавательной деятельности для 

изучения разных сторон окружающего естественного мира; 

−− применение основных методов познания (наблюдения, научного эксперимента) для 

изучения различных сторон естественно-научной картины мира, с которыми возникает 

необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

−− умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства для их достижения 

на практике; 

−− умение использовать различные источники для получения естественно-научной 

информации и оценивать ее достоверность для достижения поставленных целей и задач; 

 

3. Предметные (базовый уровень): 

−− сформированность представлений о целостной современной естественно-научной 

картине мира, природе как единой целостной системе, взаимосвязи человека, природы и 

общества, пространственно-временны х масштабах Вселенной; 

−− владение знаниями о наиболее важных открытиях и достижениях в области 

естествознания, повлиявших на эволюцию представлений о природе, на развитие техники 

и технологий; 

−− сформированность умения применять естественно-научные знания для объяснения 

окружающих явлений, сохранения здоровья, обеспечения безопасности 

жизнедеятельности, бережного отношения к природе, рационального 

природопользования, а также выполнения роли грамотного потребителя; 

−− сформированность представлений о научном методе познания природы и средствах 

изучения мегамира, макромира и микромира; владение приемами естественно-научных 

наблюдений, опытов, исследований и оценки достоверности полученных результатов; 

−− владение понятийным аппаратом естественных наук, позволяющим познавать мир, 

участвовать в дискуссиях по естественно-научным вопросам, использовать различные 

источники информации для подготовки собственных работ, критически относиться к 

сообщениям СМИ, содержащим научную информацию; 

- сформированность умений понимать значимость естественно-научного знания 

для каждого человека независимо от его профессиональной деятельности, 

различать факты и оценки, сравнивать оценочные выводы, видеть их связь с критериями 

оценок и связь критериев с определенной системой ценностей. 

 

Общие компетенции в соответствии с требованиями ФГОС СПО: 

ОК 1        Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2        Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем.  

ОК 3        Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять  текущий  и  итоговый 

контроль,    оценку    и    коррекцию    собственной    деятельности,    нести 

ответственность за результаты своей работы.  

ОК 4       Осуществлять   поиск   информации, необходимой   для   эффективного 
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выполнения профессиональных задач. 

ОК 5     Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6       Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

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

результат выполнения заданий 

ОК 8      Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации 

ОК 9       Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

ОК 10     Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей) 

 

 

5.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Введение 

Науки о природе, их роль в познании окружающего мира и развитии цивилизации. 

Естественнонаучный метод познания, его возможности и границы применимости. 

Моделирование явлений и объектов природы. Естественно-научная картина мира и ее 

важнейшие составляющие. Единство законов природы и состава вещества во Вселенной. 

Микромир, макромир, мегамир, их пространственно-временные характеристики. 

 

 

ФИЗИКА 

 

1. Механика 

Механическое движение. Относительность механического движения. Виды 

движения (равномерное, равноускоренное, периодическое) и их графическое описание*. 

Взаимодействие тел. Законы Ньютона. Закон всемирного тяготения. Невесомость. 

Закон сохранения импульса и реактивное движение. Закон сохранения механической 

энергии. Работа и мощность. Практические задачи механики (расчет траекторий 

космических кораблей, проектирование автомобилей, самолетов, строительных 

сооружений). 

Механические колебания. Период и частота колебаний. Механические волны. 

Свойства волн. Звуковые волны. Ультразвук и его использование в технике и медицине. 

 

* В скобках приводится количество часов, рекомендуемых для изучения тем, которые 

представлены в абзаце. 
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Демонстрации 

Относительность механического движения. 

Виды механического движения. 

Инертность тел. 

Зависимость ускорения тела от его массы и силы, действующей на тело. 

Равенство и противоположность направления сил действия и противодействия. 

Невесомость. 

Реактивное движение, модель ракеты. 

Изменение энергии при совершении работы. 

Свободные и вынужденные колебания. 

Образование и распространение волн. 

Колеблющееся тело как источник звука. 

Лабораторные работы 

Исследование зависимости силы трения от веса тела. 

Изучение зависимости периода колебаний нитяного (или пружинного) маятника от 

длины нити (или массы груза). 

2. Молекулярная физика. Термодинамика 

История атомистических учений. Наблюдения и опыты, подтверждающие атомно-

молекулярное строение вещества. Масса и размеры молекул. Тепловое движение. 

Температура как мера средней кинетической энергии частиц. Объяснение агрегатных 

состояний вещества и фазовых переходов между ними на основе атомно-молекулярных 

представлений. 

Модель идеального газа. Связь между давлением и средней кинетической энергией 

молекул газа. Работа газа. Модель жидкости. Поверхностное натяжение и смачивание. 

Кристаллические и аморфные вещества. Жидкие кристаллы. 

Внутренняя энергия. Первый закон термодинамики. Второй закон термодинамики. 

КПД тепловых двигателей. Тепловые машины, их применение. Экологические проблемы, 

связанные с применением тепловых машин, и проблема энергосбережения. 

 

Демонстрации 

Движение броуновских частиц. 

Диффузия. 

Явления поверхностного натяжения и смачивания. 

Кристаллы, аморфные вещества, жидкокристаллические тела. 

Изменение внутренней энергии тел при совершении работы. 
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3. Электродинамика 

Взаимодействие заряженных тел. Электрический заряд. Закон Кулона. 

Электрическое поле. Проводники и изоляторы в электрическом поле. 

Постоянный электрический ток. Сила тока, напряжение, электрическое 

сопротивление. Закон Ома для участка цепи. Тепловое действие электрического тока и 

закон Джоуля-Ленца. 

Магнитное поле тока и действие магнитного поля на проводник с током. 

Электродвигатель. 

Явление электромагнитной индукции. Электрогенератор и переменный ток. 

Получение и передача электроэнергии. Проблемы энергосбережения. 

Электромагнитное поле и электромагнитные волны. Скорость электромагнитных 

волн. Свет как электромагнитная волна. Дисперсия света. Интерференция и дифракция 

света. Законы отражения и преломления света. Оптические приборы. 

Использование электромагнитных волн различного диапазона в технических 

средствах связи, изучении свойств вещества, медицине. 

 

Демонстрации 

Электризация тел. 

Взаимодействие заряженных тел. 

Нагревание проводников с током. 

Опыт Эрстеда. 

Взаимодействие проводников с токами. 

Действие магнитного поля на проводник с током. 

Работа электродвигателя. 

Явление электромагнитной индукции. 

Работа электрогенератора. 

Излучение и прием электромагнитных волн. 

Радиосвязь. 

Разложение белого света в спектр. 

Интерференция и дифракция света. 

Отражение и преломление света. 

Оптические приборы. 

 

Лабораторные работы 

Сборка электрической цепи и измерение силы тока и напряжения на ее различных 

участках. 

Изучение интерференции и дифракции света. 

4. Строение атома и квантовая физика 
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Волновые и корпускулярные свойства света. Фотоэффект. Использование 

фотоэффекта в технике. Строение атома: планетарная модель и модель Бора. Поглощение 

и испускание света атомом. Квантование энергии. 

Принцип действия и использование лазера. Оптическая спектроскопия как метод 

изучения состава вещества. 

Строение атомного ядра. Энергия связи. Связь массы и энергии. Ядерная 

энергетика. Радиоактивные излучения и их воздействие на живые организмы. 

 

Демонстрации 

Фотоэффект. 

Фотоэлемент. 

Излучение лазера. 

Линейчатые спектры различных веществ. 

Счетчик ионизирующих излучений. 

 

5. Эволюция Вселенной 

Эффект Доплера и обнаружение «разбегания» галактик. Большой взрыв. 

Возможные сценарии эволюции Вселенной. 

Эволюция и энергия горения звезд. Термоядерный синтез. 

Образование планетных систем. Солнечная система. Возникновение химических 

элементов и синтез веществ на звездах и планетах. 

 

Демонстрации 

Эффект Доплера на звуке или поверхностных волнах. 

Движение планет в Солнечной системе. 

 

 

ХИМИЯ 

 

6. Химические свойства и превращения веществ 

Периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева. Связь между 

строением электронной оболочки атома и химическими свойствами элемента. 

Природа химической связи. Ковалентная связь: неполярная и полярная. Ионная 

связь. Катионы и анионы. Металлическая связь. Водородная связь. Кристаллические 

решетки веществ с различными видами химической связи. 

Химическая реакция. Скорость реакции и факторы, от которых она зависит. 

Тепловой эффект химической реакции. Химическое равновесие. 
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Демонстрации 

Химические реакции с выделением теплоты. 

Вещества с различными типами кристаллической решетки. 

Обратимость химических реакций. 

 

Лабораторные опыты 

Зависимость скорости химической реакции от различных факторов (температуры, 

концентрации веществ, действия катализаторов). 

 

7. Неорганические соединения 

Классификация неорганических соединений. Химические свойства основных 

классов неорганических соединений в свете теории электролитической диссоциации. 

Среда водных растворов солей: кислая, нейтральная, щелочная. Водородный 

показатель (рН) раствора (6). 

Металлы. Общие способы получения металлов. Сплавы: черные и цветные. 

Коррозия металлов и способы защиты от нее. Неметаллы. Общая характеристика 

главных подгрупп неметаллов на примере галогенов. Окислительно-восстановительные 

реакции (6). 

Важнейшие соединения металлов и неметаллов в природе и хозяйственной 

деятельности человека. Защита окружающей среды от загрязнения тяжелыми 

металлами, соединениями азота, серы, углерода (2). 

 

Демонстрации 

Восстановительные свойства металлов. 

Химические свойства соединений металлов. 

 

Лабораторные опыты 

Реакции обмена в водных растворах электролитов. 

Определение рН раствора солей. 

Вытеснение хлором брома и йода из состава их солей. 

 

8. Органические соединения 

Многообразие органических соединений. Основные положения теории строения 

органических соединений. Изомерия: структурная, пространственная. Классификация 

органических соединений. 

Углеводороды, их строение и характерные химические свойства. Метан, этилен, 

ацетилен, бензол. Применение углеводородов в органическом синтезе. Реакция 

полимеризации. Нефть, газ, каменный уголь – природные источники углеводородов. 
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Спирты, их строение и характерные химические свойства. Этиловый спирт. 

Глицерин. Карбоновые кислоты. Уксусная кислота. Мыла как соли высших карбоновых 

кислот. Жиры как сложные эфиры. Углеводы: глюкоза, крахмал, целлюлоза. 

Азотосодержащие соединения: амины, аминокислоты, белки. 

Генетическая связь между классами органических соединений. 

Синтетические полимеры: пластмассы, каучуки, волокна. 

Моющие и чистящие средства. Токсичные вещества. Правила безопасной 

работы со средствами бытовой химии. 

Демонстрации 

Получение этилена и его взаимодействие с раствором перманганата калия, 

бромной водой. 

Реакция получения уксусно-этилового эфира. 

Цветные реакции белков. 

Лабораторные опыты 

Качественная реакция на глицерин. 

Химические свойства уксусной кислоты: взаимодействие с индикаторами, с 

металлами (Mg), с основаниями (Cu(OH)2) и основными оксидами (CuO). 

Обратимая и необратимая денатурация белков. 

 

БИОЛОГИЯ 

9. Клеточное строение организмов 

Клетка – единица строения и жизнедеятельности организма. Клеточная теория 

строения организмов. Роль в клетке неорганических и органических веществ. Строение 

клетки: основные органоиды и их функции. Метаболизм, роль ферментов в нем. 

Молекула ДНК – носитель наследственной информации. Генетический код. 

Матричное воспроизводство белков. 

Деление клетки – основа роста, развития и размножения организмов. 

Одноклеточные и многоклеточные растительные и животные организмы. Неклеточные 

формы жизни, вирусы. Профилактика и лечение вирусных заболеваний. 

Размножение организмов, его формы и значение. Гаметы и их строение. 

Оплодотворение. Индивидуальное развитие многоклеточного организма (онтогенез). 

Демонстрации 

Плазмолиз и деплазмолиз в клетках кожицы лука. 

Объемные модели молекул белка и ДНК. 

Наблюдение митоза в клетках растений. 

Лабораторные работы 

Строение растительной, животной и бактериальной клеток под микроскопом. 
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Ферментативное расщепление пероксида водорода в клетках растений. 

10. Наследственность и изменчивость 

Наследственность и изменчивость – свойства организмов. Закономерности 

наследования, установленные Г. Менделем и Т. Морганом (на примере наследования у 

человека). Хромосомная теория наследственности и теория гена. 

Изменчивость. Наследственная и ненаследственная изменчивость. Причины 

наследственных изменений. Мутагены и мутации. Влияние мутагенов на организм 

человека и оценка последствий их влияния. Значение генетики для медицины. 

Биотехнологии. Генная, клеточная инженерия. Клонирование. Оценка этических и 

правовых аспектов развития некоторых исследований в биотехнологии. 

Лабораторная работа 

Изучение изменчивости: построение вариационной кривой (размеры листьев 

растений, антропометрические данные учащихся). 

11. Многообразие и эволюция органического мира 

Система органического мира и ее основные систематические категории 

(классификация). Вид, его критерии. Проблема реального существования видов в природе. 

Популяция – структурная единица эволюции. Теория эволюции органического 

мира Ч. Дарвина. Предпосылки и движущие силы эволюции (борьба за существование и 

естественный отбор). Результат эволюции: адаптация, видообразование, многообразие 

органического мира, вымирание. Искусственный отбор, селекция. 

Проблема сущности жизни. Оценка различных гипотез происхождения жизни. 

Происхождение и эволюция человека. 

Демонстрации и экскурсии 

Ароморфозы и идиоадаптации у растений и животных. 

Многообразие сортов растений и пород животных, методы их выведения. 

Лабораторная работа 

Изучение способов адаптации организмов к среде обитания. 

12. Надорганизменные системы 

Экологические факторы. Приспособление организмов к влиянию различных 

экологических факторов. 

Экосистема, ее основные составляющие. Характеристика видовой и 

пространственной структуры экосистемы. Пищевые связи в экосистеме. Саморегуляция 

в экосистемах, их развитие и смена. Круговорот веществ и превращение энергии в 

экосистемах. Искусственная экосистема – агробиоценоз. 

Биосфера – глобальная экосистема. Роль живого вещества в круговороте веществ в 

биосфере. Учение В.И. Вернадского о биосфере, ноосфере, живом веществе и его 

функциях в биосфере. Глобальные изменения в биосфере под влиянием деятельности 

человека. Проблема устойчивого развития биосферы. 

Демонстрации и экскурсии 

Наблюдения, иллюстрирующие влияние экологических факторов на развитие 

растений и животных. 

Взаимосвязи в природных экосистемах (лес, луг, водоем). 
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 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка   

Самостоятельная работа (не более 20%) * 

Обязательная учебная нагрузка  78 

в том числе: 

теоретическое обучение 58 

лабораторные занятия (если предусмотрено)   

практические занятия (если предусмотрено)  20 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) * 

контрольная работа   

Самостоятельная работа (только для рабочих программ  

Промежуточная аттестация проводится в форме (указать) зачет 

Во всех ячейках со звездочкой (*) следует указать объем часов. 
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6. Тематический план   

    

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся. 

Объем 

часов 

Номер 

занятия 

 Осваиваемые 

компетенции, 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Физика     

Введение. 

 

Содержание учебного материала    2 

1. Основные науки о природе.Естественно-научный метод познания, его возможности 

и границы применимости. Единство законов природы и состава вещества во 

Вселенной. .Физика — фундаментальная наука о природе Открытия в физике — 

основа прогресса в технике и технологии производства. 

1 1 ОК.1 

ОК.2 

1. Механика.     

Тема 1.1 

Кинематика. 

Содержание учебного материала    2 

1.   Механическое движение. Система отсчета. Траектория движения. Путь. 

Перемещение. Равномерное прямолинейное движение. Скорость. Относительность 

механического движения. Закон сложения скоростей. Графики движения. Средняя 

скорость при неравномерном движении. Мгновенная скорость.  

1  

 

2 ОК.1 

ОК.2 

2. Практическое занятие: Равноускоренное прямолинейное движение. Ускорение. 

Свободное падение тел. 

   

Тема 1.2. 

Динамика. 

Содержание учебного материала    2 

1.   Масса и сила. Взаимодействие тел. Законы динамики. Силы в природе. Закон 

всемирного тяготения. 

1- 3 ОК.1 

ОК.2 

Лабораторная работа «Определение жёсткости пружины».    

Лабораторная работа «Исследование зависимости силы трения от веса тела».    
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Тема 1.3. Законы 

сохранения в 

механике. 

Содержание учебного материала    2 

1. Практическое занятие: Импульс тела. Закон сохранения импульса. Реактивное 

движение.  

   

2. Механическая работа. Мощность. 1- 4 ОК.1 

ОК.2 

3. Механическая энергия. Кинетическая энергия. Кинетическая энергия и работа. 

Потенциальная энергия в гравитационном поле. Закон сохранения полной 

механической энергии. 

    ОК.1 

ОК.2 

Самостоятельная работа: Первые искусственные спутники Земли. Мировые  

достижения в освоении космического пространства. 

   

 

 

 Раздел 2. Основы молекулярной физики и термодинамики.     

Тема 2.1. 

Молекулярная 

физика. 

Содержание учебного материала    2 

1. Атомистическая теория строения вещества. Наблюдения и опыты, 

подтверждающие атомно-молекулярное строение вещества. Массы и размеры 

молекул. Тепловое движение частиц вещества. Броуновское движение. 

1 5 

 

ОК.1 

ОК.2 

2. Практическое занятие: Идеальный газ. Температура как мера средней 

кинетической энергии частиц. Уравнение состояния идеального газа.  

   

3. 

 

Модель жидкости. Поверхностное натяжение и смачивание. Кристаллические и 

аморфные вещества. 

    ОК.1 

ОК.2 

Практическая работа «Агрегатные состояния вещества».     

Практическая работа  «Кристаллические и аморфные вещества».    

Тема 2.2. 

Термодинамика. 

Содержание учебного материала    2 

1. Практическое занятие: Внутренняя энергия. Работа и теплоотдача как способы 

изменения внутренней энергии. Первый и второй законы термодинамики. 

    ОК 3,ОК 6        

2. Принципы действия тепловых машин. КПД тепловых двигателей. Тепловые    
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машины и их применение. 

Самостоятельная работа: История атомистических учений. Объяснение агрегатных  

состояний вещества и фазовых переходов между ними на основе атомно-молекулярных 

представлений. Экологические проблемы, связанные с применением тепловых машин, и 

проблема энергосбережения. 

    

Раздел 3. Основы электродинамики.     

Тема 3.1. 

Электростатика. 

Содержание учебного материала    2 

1. Взаимодействие заряженных тел. Электрический заряд. Закон сохранения 

электрического заряда. Закон Кулона. 

1/  6 ОК2 

2. Электростатическое поле, его основные характеристики и связь между ними.     ОК2 

3. Электрическая емкость конденсатора. Энергия электростатического поля.    

Практическая работа  «Проводники и изоляторы в электрическом поле».    

Тема 3.2. 

Постоянный ток 

 

Содержание учебного материала    2 

1.   Постоянный электрический ток. Сила тока, напряжение, электрическое 

сопротивление. Закон Ома для участка цепи и полной электрической цепи.  

1 7  

Лабораторная работа «Сборка электрической цепи, измерение силы тока и  

напряжения на ее различных участках.». 

   

Практическая работа  «Тепловое действие электрического тока и закон Джоуля- 

Ленца». 

   

3.3. Магнитное поле. Содержание учебного материала    2 

1.   Магнитное поле и его основные характеристики. Действие магнитного поля на 

проводник с током. Закон Ампера.  

1 8 

 

ОК2 

2. Электродвигатель.      
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3. Явление электромагнитной индукции.     

Лабораторная работа «Наблюдение действия магнитного поля на ток».    

Самостоятельная работа: Наблюдение электризации тел. Применение электрических  

машин. Изобретение радио. 

    

Раздел 4.  Колебания и волны     

Тема 4.1. 

 Механические 

 колебания и волны 

Содержание учебного материала    2 

1.   Свободные колебания. Период, частота и амплитуда колебаний. Гармонические 

колебания. Механические волны и их виды. Звуковые волны. Ультразвуковые 

волны. Ультразвук и его использование в медицине и технике. 

1  9 ОК2 

Тема 4.2.  

Электромагнитные 

 колебания и волны 

Содержание учебного материала    2 

1. Свободные электромагнитные колебания. Колебательный контур. 

Электромагнитное поле. Электромагнитные волны. Скорость электромагнитных 

волн. 

1  10 ОК2 

Тема 4.3. 

 Световые волны. 

Содержание учебного материала   2 

1. Развитие представлений о природе света. Законы отражения и преломления света. 

Интерференция света. Линзы. Формула тонкой линзы.  

1/  11  

Лабораторная работа «Изучение колебаний математического маятника».    

Лабораторная работа «Изучение интерференции и дифракции света»    

Самостоятельная работа: Наблюдение интерференции света.    

Раздел 5. Элементы квантовой физики    

Тема 5.1. Квантовые  

свойства света. 

Содержание учебного материала    2 

1. Квантовая гипотеза Планка. Фотоэлектрический эффект.  1/  12  ОК2 

Тема 5.2. Содержание учебного материала   2 
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 Физика атома. 1. Модели строения атома. Опыт Резерфорда.      ОК2 

Тема 5.3. Физика  

атомного  

ядра и  

элементарных 

частиц. 

Содержание учебного материала    2 

1. Состав и строение атомного ядра. Радиоактивность. Радиоактивные излучения и их 

воздействие на живые организмы.  

 1 13 

 

ОК2 

Самостоятельная работа: Использование фотоэффекта в технике. Применение лазеров.  

Радиоактивные излучения и их воздействие на живые организмы. 

    

 

Раздел 6. Вселенная и ее эволюция     

Тема 6.1. 

Строение и  

развитие 

Вселенной.  

Содержание учебного материала    2 

1. Модель расширяющейся Вселенной. Происхождение Солнечной системы.  

Современная физическая картина мира. 

     

Контрольная работа № 1 по разделу «Физика». 1 14  

Химия      

Раздел 7. Общая и неорганическая химия     

Тема 7.1 Основные 

понятия и законы 

химии 

Содержание учебного материала    2 

1. Предмет химии. Вещество. Атом. Молекула. Химический элемент и формы его 

существования. Простые и сложные вещества. 

1 15 ОК.1 

ОК.2 

Практическая работа «Составление формул веществ и уравнений реакций».     

Тема 7.2 

Периодический 

закон, 

периодическая 

система хим. 

Содержание учебного материала    2 

1. Открытие Периодического закона. Периодическая система химических элементов 

Д. И. Менделеева. Значение Периодического закона и Периодической системы 

химических элементов Д. И. Менделеева для развития науки и понимания 

химической картины мира. 

2 16-17 

 

ОК2 
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элементов Д.И 

Менделеева 
Практическая работа «Составление электронных формул и схем элементов».     

Самостоятельная работа: составление электронных формул элементов, составление уравнений 

реакций, Подготовка устных выступлений по заданным темам, эссе, докладов, рефератов, 

индивидуального проекта с использованием информационных технологий 

    

Раздел 8. Общая и неорганическая химия    

Тема 8.1. Строение 

вещества 

Содержание учебного материала   2 

 

1. 

Природа химической связи. Ковалентная связь: неполярная и полярная. Ионная 

связь. Катионы и анионы. Металлическая связь. Водородная связь. Взаимосвязь 

кристаллических решеток веществ с различными типами химической связи. 

 

1 

 

18 

ОК2 

Практическая работа «Определения типа химической связи и ее свойств» 2 19-20  ОК 3,ОК 6         

Тема 8.2. Вода. 

Растворы 

Содержание учебного материала    2 

1. Вода в природе, быту, технике и на производстве. Физические и химические 

свойства воды. Опреснение воды. Агрегатные состояния воды и ее переходы из 

одного агрегатного состояния в другое. 

1  21 ОК.1 

 

Лабораторная работа «Устранение жёсткости воды»      

Тема 

8.3.Химические 

реакции. 

Содержание учебного материала    2 

1. Понятие о химической реакции. Типы химических реакций. Скорость реакции и 

факторы, от которых она зависит.   

1 22 

 

 

Практическая работа «Зависимость скорости химической реакции от различных 

факторов (температуры, концентрации веществ, действия катализаторов)». 

2 23-24 ОК 3,ОК 6         

Тема 8.4. 

Классификация 

неорганических 

соединений и их 

свойства. 

Содержание учебного материала    2 

1. Оксиды, кислоты, основания, соли. Химические свойства основных классов 

неорганических соединений в свете теории электролитической диссоциации. 

Понятие о гидролизе солей. Среда водных растворов солей: кислая, нейтральная, 

щелочная. Водородный показатель рН раствора. 

4 25-26 

27-28 

 

ОК.1 

ПК 2.3,ОК. 9 

Практическая работа «Свойства кислот,оснований.оксидов 4 29-30 ОК 3,ОК 6         
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31-32 

Тема 8.5. Металлы 

и неметаллы. 

Содержание учебного материала    2 

1. Металлы. Общие физические и химические свойства металлов  1 33  

Практическая работа «Металлы» 2 34-35 ОК 3,ОК 6        

2. Неметаллы. Общая характеристика главных подгрупп неметаллов на примере 

галогенов. Важнейшие соединения металлов и неметаллов в природе и 

хозяйственной деятельности человека.  

    

 

ОК2 

Самостоятельная работа: составление уравнений реакций, подтверждающих свойства 

неорганических соединений, определение типов химических реакций по различным параметрам, 

применение различных соединений в повседневной и профессиональной деятельности  

человека. Подготовка устных выступлений по заданным темам, эссе, докладов, рефератов, 

индивидуального проекта с использованием информационных технологий 

 

  

Раздел 9. Органическая химия    

Тема 9.1. Основные 

понятия 

органической 

химии и теория 

строения 

органических 

соединений 

Содержание учебного материала   2 

1. Многообразие органических соединений. Терия Бутлерова.Понятие изомерии. 1 36 ОК2 

Тема 9.2. 

Углеводороды 

Содержание учебного материала    2 

1. Предельные и непредельные углеводороды. Реакция полимеризации. Природные 

источники углеводородов. Углеводороды как основа международного 

сотрудничества и важнейший источник формирования бюджета РФ. 

4 37-38 

39-40  

ОК2 

Практическая работа «Природные источники углеводородов».   

 

ОК 3,ОК 6        

Тема 9.3. Содержание учебного материала    2 
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Кислородо- 

содержащие 

органические 

вещества 

1. Представители кислородсодержащих органических соединений: метиловый и 

этиловый спирты, глицерин, уксусная кислота. Мыла как соли высших карбоновых 

кислот. Жиры как сложные эфиры. Углеводы: глюкоза, крахмал, целлюлоза. 

6 41-42 

43-44 

45-46 

 

Лабораторная работа «Свойства спиртов, карбоновых кислот, 

свойства углеводов» 

4 47-48 

49-50 

ОК 3,ОК 6        

Тема 9.4. 

Азотсодержащие 

органические 

соединения 

Содержание учебного материала    2 

1. Амины, аминокислоты, белки. Строение и биологическая функция белков.  2 51-52 ОК2 

Тема 9.5. 

Пластмассы и 

волокна 

Содержание учебного материала    2 

1. Понятие о пластмассах и химических волокнах. Натуральные, синтетические и 

искусственные волокна.  

2 53-54 ОК2 

Самостоятельные работы: Подготовка устных выступлений по заданным темам, эссе, 

докладов, рефератов, индивидуального проекта с использованием информационных 

технологий 

    

Раздел 10. Химия и жизнь.     

Тема 10.1.  Химия и 

организм человека 

Содержание учебного материала    2 

1. Химические элементы в организме человека. Органические и неорганические 

вещества. Основные жизненно необходимые соединения: белки, углеводы, жиры, 

витамины. Углеводы — главный источник энергии организма. Роль жиров в 

организме. Холестерин и его роль в здоровье человека. Минеральные вещества в 

продуктах питания, пищевые добавки. Сбалансированное питание. 

1 55 ОК2 

Тема 10.2. Химия в 

быту 

Содержание учебного материала   2 

1. Вода. Качество воды. Моющие и чистящие средства. Правила безопасной работы 

со средствами бытовой химии.  

1  56 ОК.1 

ОК.9 

ПК1.2 
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Самостоятельная работа Подготовка устных выступлений по заданным темам, эссе, 

докладов, рефератов, индивидуального проекта с использованием информационных 

технологий 

    

Контрольная работа № 2 по разделу «Химия». 1 57 ОК2 

Биология      

Раздел 11. 

Биология — 

совокупность наук 

о живой природе. 

Методы научного 

познания в 

биологии 

Содержание учебного материала   2 

1. Живая природа как объект изучения биологии. Методы исследования живой 

природы в биологии. Определение жизни (с привлечением материала из разделов 

физики и химии). Уровни организации жизни. 

1 58 

 

ОК2 

Тема 11.1. Клетка. Содержание учебного материала    2 

1. Строение клетки. Основные положения клеточной теории. Клетка — структурно-

функциональная (элементарная) единица жизни. Прокариоты и эукариоты — 

низшие и высшие клеточные организмы. Основные структурные компоненты 

клетки эукариот. Клеточное ядро. Функция ядра: хранение, воспроизведение и 

передача наследственной информации, регуляция химической активности клетки. 

Структура и функции хромосом. Аутосомы и половые хромосомы. 

1 59 ОК.1 ОК.2 ОК.7 

ПК2.3    

3. Биологическое значение химических элементов. Неорганические вещества в 

составе клетки. Роль воды как растворителя и основного компонента внутренней 

среды организмов. Углеводы и липиды в клетке. Структура и биологические 

функции белков. Строение нуклеотидов и структура полинуклеотидных цепей ДНК 

и РНК, АТФ. 

1 60 ОК.1 ОК.4 

4. Вирусы и бактериофаги. Неклеточное строение, жизненный цикл и его 

зависимость от клеточных форм жизни. Вирусы — возбудители инфекционных 

заболеваний; понятие об онковирусах. Вирус иммунодефицита человека (ВИЧ). 

Профилактика ВИЧ-инфекции. 

   

Практическая работа «Значение химических соединений для живых организмов»     ОК 3,ОК 6        
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Практическая работа  «Наблюдение клеток растений и животных под микроскопом на 

готовых микропрепаратах и их описание. Сравнение строения клеток растений и 

животных» 

 2 61-62  

Лабораторная работа  «Активность ферментов в живых тканях»    

Самостоятельная работа: Генная инженерия.  Подготовка устных выступлений по 

заданным темам, эссе, докладов, рефератов, индивидуального проекта с использованием 

информационных технологии 

    

Тема 11.2. 

Организм 

Содержание учебного материала    2 

1. Организм — единое целое. Многообразие организмов. Обмен веществом и 

энергией с окружающей средой как необходимое условие существования живых 

систем. Способность к самовоспроизведению — одна из основных особенностей 

живых организмов.  

1 63 
ОК.1 

ОК.4  

2. Деление клетки — основа роста, развития и размножения организмов. Бесполое 

размножение. Половой процесс и половое размножение. Оплодотворение, его 

биологическое значение. Понятие об индивидуальном (онтогенез), эмбриональном 

(эмбриогенез) и постэмбриональном развитии. Индивидуальное развитие человека 

и его возможные нарушения. 

2 64-65 
ОК.4 

ОК. 6  

3. Общие представления о наследственности и изменчивости. Генетическая 

терминология и символика. Закономерности наследования. Наследование 

признаков у человека. Половые хромосомы. Сцепленное с полом наследование. 

Наследственные болезни человека, их причины и профилактика. Современные 

представления о гене и геноме. 

2 66-67 ОК.1 ОК.4  

4. Генетические закономерности изменчивости. Классификация форм 

изменчивости. Влияние мутагенов на организм человека. Предмет, задачи и методы 

селекции. Генетические закономерности селекции. Учение Н. И. Вавилова о 

центрах многообразия и происхождения культурных растений. Биотехнология, ее 

достижения, перспективы развития. 

2 68-69 ОК.1 ОК.4 

Практическая работа «Решение элементарных генетических задач».  2 70-7 1 ОК 3,ОК 6        

Практическая работа «Анализ и оценка этических аспектов развития некоторых    
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исследований в биотехнологии». 

Самостоятельная работа: Растения и животные, демонстрирующие наследственность. 

Подготовка устных выступлений по заданным темам, эссе, докладов, рефератов, 

индивидуального проекта с использованием информационных технологии 

    

Тема 11.3. Вид Содержание учебного материала    2 

1. Эволюционная теория и ее роль в формировании современной естественно-

научной картины мира.  

1 72 ОК2 ОК4   

2. Вид, его критерии. Популяция как структурная единица вида и                                                                                

эволюции. Синтетическая теория эволюции (СТЭ). Движущие силы эволюции в 

соответствии с СТЭ. Результаты эволюции. Сохранение многообразия видов как 

основа устойчивого развития биосферы. Причины вымирания видов. 

Биологический прогресс и биологический регресс. 

1 73 ОК2 

3. Гипотезы происхождения жизни. Усложнение живых организмов на Земле в 

процессе эволюции. Антропогенез и его закономерности. 

1 74 ОК2 ОК4   

4. Доказательства родства человека с млекопитающими животными. 

Экологические факторы антропогенеза: усложнение популяционной структуры 

вида, изготовление орудий труда, переход от растительного к смешанному типу 

питания, использование огня. Появление мыслительной деятельности и 

членораздельной речи. Происхождение человеческих рас. 

1  75  ОК2 ОК4   

Практическая работа «Описание особей вида по морфологическому критерию».    

Практическая работа «Анализ и оценка различных гипотез происхождения жизни. 

Анализ и оценка различных гипотез происхождения человека» 

   

Самостоятельная работа: Подготовка устных выступлений по заданным темам, эссе, 

докладов, рефератов, индивидуального проекта с использованием информационных 

технологии 

    

Тема 11.4 экология Содержание учебного материала    2 

1. Предмет и задачи экологии: учение об экологических факторах, учение о 

сообществах организмов, учение о биосфере. Экологические факторы, особенности 

1 76 ОК2 
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их воздействия.  

2. Экологическая характеристика вида. Цепи питания, трофические уровни. 

Биогеоценоз как экосистема. Биосфера — глобальная экосистема. Учение В. И. 

Вернадского о биосфере. Роль живых организмов в биосфере. Биомасса. 

 1 77 ОК2 

3. Биологический круговорот (на примере круговорота углерода). Основные 

направления воздействия человека на биосферу. Трансформация естественных 

экологических систем. Особенности агроэкосистем (агроценозов). 

     

4. Трансформация естественных экологических систем. Особенности 

агроэкосистем (агроценозов). 

       

Практическая работа «Составление схем передачи веществ и энергии (цепей питания). 

Сравнительная характеристика природных экосистем и агроэкосистем своей местности» 

     

Практическая работа  «Решение экологических задач».     ОК.6 

Практическая работа «Анализ и оценка последствий собственной деятельности в 

окружающей среде, глобальных экологических проблем и путей их решения» 

 

  ОК.6 

Самостоятельная работа: Подготовка устных выступлений по заданным темам, эссе, 

докладов, рефератов, индивидуального проекта с использованием информационных 

технологии 

    

Контрольная работа № 3 по разделу «Биология».      

  зачет по естествознанию 1 78/20  
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7. Характеристика основных видов деятельности студентов 

 

 

Содержание обучения 

 

Характеристика основных видов деятельности 

обучающегося (на уровне учебных действий 

Введение 

 

Развить способности ясно и точно излагать свои мысли, 

логически обосновывать свою точку зрения, воспринимать и 

анализировать мнения собеседников, признавая право 

другого 

человека на иное мнение. 

Приводить примеры влияния открытий в физике на прогресс 

в технике и технологии производства. 

 

 
Механика 

 

Кинематика 

 

Познакомиться со способами описания механического 

движения, с основной задачей механики. 

Изучить основные физические величины кинематики: 

перемещение, скорость, ускорение. 

Наблюдать относительность механического движения. 

Формулировать закон сложения скоростей. 

Исследовать равноускоренное прямолинейное движения (на 

примере свободного падения тел) и равномерного движения 

тела по окружности. 

Понимать смысл основных физических величин, 

характеризующих равномерное движение тела по 

окружности. 

Динамика 

 

Понимать смысл таких физических моделей материальная 

точка, инерциальная система отсчета. 

Измерять массу тела различными способами. Измерять силы 

взаимодействия тел. Вычислять значение ускорения тел по 

известным значениям действующих сил и масс тел. 

Различать силу тяжести и вес тела. Объяснять и приводить 

примеры явления невесомости. 

Применять основные понятия, формулы и законы динамики 

к решению задач. 

Законы сохранения в 

механике 

 

Объяснять реактивное движение на основе сохранения 

импульса. Применять закон сохранения импульса для 

вычисления изменений скоростей тел при их 

взаимодействиях. 

Вычислять работу сил и изменение кинетической энергии 

тела. Вычислять потенциальную энергию тел в 

гравитационном поле. 

Характеризовать производительность машин и двигателей, 

использую понятие мощности. 
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Основы молекулярной физики и термодинамики 

 

Молекулярная физика 

 

Формулировать основные положения молекулярно- 

Кинетической теории.Выполнять эксперименты, 

Служащие обоснованием молекулярно-кинетической 

теории. 

Наблюдать броуновское движение и явление диффузии. 

Определять параметры вещества в газообразном состоянии 

на основании уравнения состояния идеального газа. 

Представлять графиками изохорный,изобарный и 

изотермический процессы. Вычислять среднюю 

кинетическую энергию теплового движения молекул по 

известной температуре вещества.Измерять влажность 

воздуха. 

Термодинамика 

 

Исследовать экспериментально тепловые свойства  

вещества. 

Рассчитывать количество теплоты, необходимое для 

Осуществления процесса превращения вещества из 

Одного агрегатного состояния в другое. Рассчитывать 

изменение внутренней энергии тел, работу и переданное 

количество теплоты на основании первого закона 

термодинамики. Объяснять принципы действия тепловых 

машин. 

 
Основы электродинамики 

 

Э лектростатика 

 

Вычислять силы взаимодействия точечных электрических 

зарядов. 

Вычислять напряженность и потенциал электрического поля 

одного и нескольких точечных зарядов. 

Измерять разность потенциалов. 

Приводить примеры проводников,диэлектриков и 

конденсаторов. 

Наблюдать явление электростатической индукции и явление 

поляризации диэлектрика, находящегося в электрическом 

поле. 

Постоянный ток 

 

Измерять мощность электрического тока. Измерять ЭДС и 

внутреннее сопротивление источника тока. 

Собирать и испытывать электрические цепи с различным 

соединением проводников, рассчитывать их параметры. 

Магнитное поле 

 

Наблюдать действие магнитного поля на проводник с током, 

картинки магнитных полей. 

Формулировать правило левой руки для определения 

направления силы Ампера. 

Вычислять силы, действующие на проводник с током в 

магнитном поле, объяснять принцип действия 

электродвигателя. 

Исследовать явление электромагнитной индукции 
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Колебания и волны 

 

Механические 

колебания и волны 

 

Приводить примеры колебательных движений. Исследовать 

зависимость периода колебаний математического маятника 

от его длины, массы и амплитуды колебаний. Определять 

ускорение свободного падения с помощью математического 

маятника. 

Наблюдать колебания звучащего тела. Приводить значение 

скорости распространения звука в различных средах. 

Уметь объяснять использование ультразвука в медицине. 

Электромагнитные 

колебания и волны 

 

Наблюдать осциллограммы гармонических колебаний силы 

тока в цепи. 

Объяснять превращение энергии в идеальном 

колебательном контуре. 

Изучать устройство и принцип действия трансформатора. 

Анализировать схему передачи электроэнергии на большие 

расстояния. 

Приводить примеры видов радиосвязи. Познакомиться с 

устройствами, входящими в систему радиосвязи. 

Обсуждать особенности распространения радиоволн. 

Световые волны 

 

Применять на практике законы отражения и преломления 

света при решении задач. Наблюдать явление дифракции и 

дисперсии света. 

Строить изображения предметов, даваемые линзами. 

Рассчитывать оптическую силу линзы. 

 
Элементы квантовой физики 

 

Квантовые 

свойства 

света 

Наблюдать фотоэлектрический эффект. 

Рассчитывать максимальную кинетическую энергию 

Электронов при фотоэффекте. 

Физика атома 

 

Формулировать постулаты Бора. Наблюдать линейчатый и 

непрерывный спектры. 

Рассчитывать частоту и длину волны испускаемого света 

при переходе атома из одного стационарного состояния в 

другое. Объяснять принцип действия лазера. 

Физика атомного ядра и 

элементарных частиц 

 

Наблюдать треки альфа-частиц в камере Вильсона. 

Регистрировать ядерные излучения с помощью счетчика 

Гейгера. 

Рассчитывать энергию связи атомных ядер. 

Понимать ценности научного познания мира не вообще для 

человечества в целом, а для каждого обучающегося лично, 

ценность овладения методом научного познания для 

достижения успеха в любом виде практической 

деятельности. 

 
Вселенная и ее эволюция 

 

Строение и развитие Объяснять модель расширяющейся Вселенной. 
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Вселенной 

 

 

Происхождение 

Солнечной системы 

 

Наблюдать звезды, Луну и планеты в телескоп. Наблюдать 

солнечные пятна с помощью телескопа. 

 

 
Х И М И Я 

 

Введение 

 

Раскрывать вклад химической картины мира в единую 

естественнонаучную картину мира. 

Характеризовать химию,как производительную силу 

общества. 

Важнейшие 

химические понятия 

 

Давать определение и оперировать следующими 

химическими понятиями: вещество, химический элемент, 

атом, молекула, относительные атомная и молекулярная 

массы,ион, аллотропия, изотопы, химическая связь, 

электроотрицательность, валентность, степень окисления, 

моль,молярная масса, молярный объем газообразных 

веществ,вещества молекулярного и немолекулярного 

строения,растворы, электролит и неэлектролит, 

электролитическая диссоциация, окислитель и 

восстановитель, окисление и восстановление, скорость 

химической реакции,химическое равновесие, углеродный 

скелет, функциональная группа, изомерия. 

Основные 

законы 

химии 

 

Формулировать законы сохранения массы веществ и 

постоянства состава веществ. 

Устанавливать причинно-следственную связь между 

Содержанием этих законов и написанием химических 

формул и уравнений. 

Раскрывать физический смысл символики периодической 

Таблицы химических элементов Д.И. Менделеева (номеров 

элемента, периода, группы) и устанавливать причинно- 

следственную связь между строением атома и 

закономерностями изменения свойств элементов и 

образованных ими веществ в периодах и группах. 

Характеризовать элементы малых периодов по их 

положению в Периодической системе Д.И. Менделеева. 

Важнейшие 

вещества 

и материалы 

 

Характеризовать строение атомов и кристаллов и на этой 

основе общие физические и химические свойства металлов 

и неметаллов.Характеризовать состав, строение, свойства, 

получение и применение важнейших неметаллов. 

Характеризовать состав,строение и общие свойства 

важнейших классов неорганических соединений. 

Описывать состав и свойства важнейших представителей 

органических соединений: метанол и этанол, сложные 

эфиры, мыла, карбоновые кислоты (уксусная кислота), 

моносахариды (глюкоза), дисахариды (сахароза), 

полисахариды (крахмал и целлюлоза), аминокислоты, белки, 

искусственные и синтетические полимеры. 
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Химический язык 

И символика 

 

Использовать в учебной и профессиональной деятельности 

химические термины и символику.Называть изученные 

вещества по тривиальной или международной номенклатуре 

и отражать состав этих соединений с помощью химических 

формул. Отражать химические процессы спомощью 

уравнений химических реакций. 

Химические реакции 

 

Объяснять сущность химических процессов. 

Классифицировать химические реакции поразличным 

признакам. 

Химический 

эксперимент 

 

Выполнять химический эксперимент в полном соответствии 

с правилами техники безопасности. 

Наблюдать, фиксировать и описывать результаты 

проведенного эксперимента. 

Химическая 

информация 

 

Проводить самостоятельный поиск химической 

информации с использованием различных источников 

(научно-популярных изданий, компьютерных баз данных, 

ресурсов Интернета); использовать компьютерные 

технологии для обработки и передачи химической 

информации и ее представления в различных формах. 

Профильное и 

профессионально 

значимое содержание 

 

Объяснять химические явления, происходящие в природе, 

быту и на производстве. 

Соблюдать правила экологически грамотного поведения в 

окружающей среде. 

Оценивать влияние химического загрязнения окружающей 

среды на организм человека и другие живые организмы. 

Соблюдать правила безопасного обращения с горючими и 

токсичными веществами, лабораторным оборудованием. 

Критически оценивать достоверность химической 

информации, поступающей из разных источников. 

 
Б И О Л О Г И Я 

 

Би ология – совокупность 

наук о живой природе. 

Методы 

научного 

познания в биологии 

Познакомиться с объектами изучения биологии. 

Выявить роль биологии в формировании современной 

естественнонаучной картины мира и в практической 

деятельности людей. 

 

Клетка 

 

Познакомиться с клеточной теорией строения организмов. 

Получить представление о роли органических и 

неорганических веществ в клетке. 

Знать строение клеток по результатам работы со световым 

микроскопом. Уметь описывать микропрепараты клеток 

растений. 

Уметь сравнивать строение клеток растений и животных 

по готовым микропрепаратам. 

 

Организм Знать основные способы размножения организмов, 
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стадии онтогенеза на примере человека. 

Знать причины, вызывающие нарушения в развитии 

организмов. Уметь пользоваться генетической 

терминологией и символикой, решать простейшие 

генетические задачи. 

Знать особенности наследственной и ненаследственной 

изменчивости и их биологической роли в эволюции живого 

Вид 

 

Уметь анализировать и оценивать различные гипотезы 

происхождения жизни на Земле. 

Уметь проводить описание особей одного вида по 

морфологическому критерию. 

Развить способности ясно и точно излагать свои мысли, 

логически обосновывать свою точку зрения, 

воспринимать и анализировать мнения собеседников, 

признавая право другого человека на иное мнение. 

Уметь доказывать родство человека и млекопитающих, 

общность и равенство человеческих рас. 

Экосистемы 

 

Знать основные экологические факторы и их влияние на 

организмы. 

Знать отличительные признаки искусственных сообществ – 

агроэкосистемы 

Иметь представление о схеме экосистемы на примере 

биосферы. 

Демонстрировать умения постановки целей деятельности, 

планировать собственную деятельность для достижения 

поставленных целей, предвидения возможных результатов 

этих действий, организации самоконтроля и оценки 

полученных результатов. 

Научиться соблюдению правил поведения в природе, 

Бережному отношению к биологическим объектам 

(растениям и животным и их сообществам) и их охрана. 

 

 

 

8.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

  Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов 

_______1_____________;  

         указывается наименование 

мастерских _________________; лабораторий _________________. 

                указываются при наличии                          указываются при наличии 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 25 

________________________________________________________________________ 

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской ________________: 

_______________________________________________________________________ 
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Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

 _____________________________________________________________________________ 

 Оборудование: Оборудование учебных кабинетов:  

• набор ученической мебели;. 

• учебная (магнитная) доска.  

Оборудование для демонстрационного и лабораторного эксперимента:  

Оборудование общего назначения 

1. Штативы;  

2. Лотки для хранения оборудования; 

3. Столик подъёмный; 

4. Оборудование по разделам программы 

5. Физика 

6. Динамометры лабораторные; 

7. Набор грузов по механике; 

8. Шарики на нитях; 

9. Модель кристаллической решётки; 

10. Набор прямых и дугообразных магнитов; 

11. Трансформатор разборный; 

Химия  

12. Пробирки; 

13. Пипетки; 

14. Стаканы химические; 

15. Периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева 

16. Таблица растворимости кислот, оснований, солей 

17. Ряд электронапряженности металлов 

18. Коллекции в соответствии с паспортом кабинета 

19. Набор реактивов в соответствии с паспортом кабинета 

Биология  

20. Тематические таблицы в соответствии с паспортом кабинета 

  

  

 9. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники (печатные издания): 

1.  Беляев Д. К., Дымшиц Г.М., Кузнецова Л.Н. и др. Биология (базовый уровень). 10 

класс. — М., 2018 

2. Беляев Д. К., Дымшиц Г.М., Бородин П.М. и др. Биология (базовый уровень). 11 

класс. — М., 2018. 

3. Габриелян О. С., Остроумов И. Г. Химия для профессий и специальностей 

социально-экономического и гуманитарного профилей: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования. — М., 2017. 

4. Габриелян О.С. Химия. Практикум: учеб. пособие. — М., 2017. 
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5. Габриелян О.С. и др. Химия. Тесты, задачи и упражнения: учеб. пособие. — М., 

2014. 

 6. Ерохин Ю.М. Сборник тестовых заданий по химии: учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования. — М., 2014. 

7. Константинов В.М., Резанов А. Г., Фадеева Е. О. Биология: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования / под ред. В. М. Константинова. — М., 2018 

7. Немченко К. Э. Физика в схемах и таблицах. — М., 2018. 

 8. Мякишев Г. Я. Физика. 10 класс: учеб. для общеобразоват. учреждений с прил. на 

электрон. носителе: базовый и профильный уровни/ Г. Я. Мякишев, Б. Б. Буховцев, Н. 

Н. Сотский; под ред. В. И. Николаева, Н. А. Парфентьевой.- 21 изд. - М.: Просвещение, 

2017 – 366с. 

9. Мякишев Г. Я. Физика. 11 класс: учеб. для общеобразоват. учреждений с прил. на 

электрон. носителе: базовый и профильный уровни/ Г. Я. Мякишев, Б. Б. Буховцев, В. 

М. Чаругин; под ред. Н. А. Парфентьевой.- 21 изд. - М.: Просвещение, 2017 – 399с. 

  

                           

 Интернет-ресурсы: 

www.class-fizika.nard.ru («Класс!ная доска для любознательных»). 

www.physiks.nad/ru («Физика в анимациях»). 

www.interneturok.ru («Видеоуроки по предметам школьной программы»). 

www.chemistry-chemists.com/index.html (электронный журнал «Химики и химия»). 

www.pvg.mk.ru (олимпиада «Покори Воробьевы горы»). 

www.hemi.wallst.ru («Химия. Образовательный сайт для школьников»). 

www. alhimikov. net (Образовательный сайт для школьников). 

www.chem.msu.su (Электронная библиотека по химии). 

www. hvsh. ru (журнал «Химия в школе»). 

www.hij.ru (журнал «Химия и жизнь»). 

www.biology.asvu.ru (Вся биология. Современная биология, статьи, новости, 

библиотека). www.window.edu.ru/window (Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам Интернета по биологии). 

 

  

  Организация образовательного процесса 

 В ходе преподавания учебной дисциплины осуществляются межпредметные связи  с  

общеобразовательными  дисциплинами  и    профессиональным  модулем  с ПМ.01. 

 

 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 Требования к квалификации педагогических кадров_ 

 Педагогические   работники   получают   дополнительное   профессиональное 

образование по программам повышения квалификации . 
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10. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических, лабораторных и контрольных 

работ, а также в ходе выполнения обучающимися самостоятельной работы. 

 

Базовые 

компетенции 

 

Общие 

компетенции 

 

Результаты 

обучения 

Способы 

достижения 

средствами 

учебной 

дисциплины 

Формы и методы 

контроля и 

оценки 

результатов 

обучения 

личностные результаты освоения обучающимися основной образовательной программы 

Эмоциольно-

психологическ

ие 

ОК 1. 

Понимать 

сущность и 

социальную 

значимость своей 

будущей 

профессии, 

проявлять к 

ней устойчивый 

интерес 

1. Готовность и 

способность к 

саморазвитию и 

личностному 

самоопределению. 

Включение 

учащихся в 

алгоритмы 

деятельности от 

постановки цели 

до оценки 

результатов. 

Самостоятельные 

работы 

«Наблюдение 

электризации», 

«Наблюдение 

интерференции 

света». 

2.  

Сформированность  
мотивации к 

обучению и 

целенаправленной 

познавательной 

деятельности. 

Открытая 

система оценки 

образовательных 

достижений    

как личностный 

ориентир; 

запрос и 

предъявление 

учебной 

информации. 

Контрольные 

работы  

№№ 1 – 3 

3. Системы 

значимых 

социальных и 

межличностных 

отношений, 

ценностно-

смысловых  

установок. 

Вариативность 

образовательной 

деятельности по 

уровням 

сложности, по 

способам 

учебной 

деятельности как 

показатель 

достижений. 

Практические 

работы №№ 1- 18, 

лабораторные 

работы №№ 1- 10, 

контрольные 

работы №№ 1 – 3 

4. Личностные и  

гражданские 

позиции 

деятельности. 

Актуализация 

информации о 

достижениях 

нашей страны. 

Самостоятельная 

работа «Первые 

искусственные 

спутники Земли». 

5.  Экологическая 

культура. 

Актуализация 

информации о 

влиянии 

Самостоятельные 

работы: 

«Экологические 
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достижений 

науки и техники 

на природу, 

способах 

уменьшения 

вредного 

воздействия на 

окружающую 

среду. 

проблемы, 

связанные с 

применением 

тепловых машин, 

и проблемы 

энергосбережения

», 

«радиоактивные 

излучения и их 

воздействия на 

живые 

организмы». 

6. Способность 

ставить цели и 

строить жизненные 

планы. 

Запрос элемента 

«само» в 

алгоритм 

учебных 

действий: 

самоорганизация

, самоконтроль, 

самооценка. 

Выполнение 

самостоятельных 

работ. 

7. Способность к 

осознанию 

российской 

гражданской 

идентичности в 

поликультурном 

социуме. 

Актуализация 

информации о 

роли 

сотрудничества 

России и других 

стран в освоении 

космического 

пространства. 

Самостоятельная 

работа «Мировые 

достижения в 

освоении 

космического 

пространства». 

метапредметные результаты освоения обучающимися основной образовательной программы 

Регулятивные 
ОК 2.1. 

Организовывать 

собственную 

деятельность, 

выбирать типовые 

методы и способы 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

ОК 10. 

Исполнять 

воинскую 

обязанность, в том 

числе  с 

применением 

полученных 

профессиональных  

знаний (для 

юношей) 

1. Регулятивные 

универсальные 

учебные действия 

(УУД): 

-   самоорганизация   

учебной 

деятельности. 

Запрос элемента 

«само» в 

алгоритм 

учебных 

действий: 

самоорганизация

, самоконтроль, 

самооценка. 

Выполнение 

самостоятельных 

работ. 
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Социальные 
ОК 3.2. 

Принимать 

решения в 

стандартных 

ситуациях и нести 

за них 

ответственность.  

ОК 

4.Осуществлять 

поиск и 

использование 

информации, 

необходимой для 

эффективного 

выполнения 

профессиональных 

задач, 

профессиональног

о и личностного 

развития. 

2. 

Коммуникативные 

УУД:  

- обобщение; 

- классификация;  

Актуализация 

учебно-

информационны

х умений 

работать с 

письменными 

текстами; 

учебно-

логических 

умений 

обобщать и 

классифицироват

ь. 

Практические 

работы  

№№ 1 – 18, 

самостоятельные 

работы на 

извлечение 

информации из 

различных 

источников, 

систематизацию, 

обобщение 

ОК 5. 

Использовать 
информационно-

коммуникационны
е технологии в 

профессиональной 
деятельности. 

- работа с 

информацией; 

Поиск нужной 

информации по 

заданной теме в 

источниках 

различного типа, 

извлечение 

необходимой 

информации из 

источников в 

различных 

знаковых 

системах,  

отделение 

основной 

информации от 

второстепенной,  

передача 

содержания 

информации 

адекватно 

поставленной 

цели, 

перевод 

информации из 

одной 

знаковой 

системы в 

другую. 

Практические 

работы  

№№ 1 – 18, 

самостоятельные 

работы на 

извлечение 

информации из 

различных 

источников, 

систематизацию, 

обобщение 
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ОК 6. Работать   в   

коллективе и 

команде, 

эффективно 

общаться с 

коллегами, 

руководством, 

потребителями. 

- общение с 

людьми; 

 

Запрос 

продуктивного 

учебного 

общения. 

Оценка 

выступления о 

выполнении 

самостоятельной 

работы. 

Аналитические 
ОК 3. 1.  Решать 

проблемы. 
3. Познавательные 

УУД: 

-определение 

сущностных 

характеристик       

изучаемого 

объекта; 

- установление 

связей и 

зависимостей. 

Определение 

свойств объекта, 

его 

существенных 

признаков, 

осуществление               

родовидовых 

определений, 

упражнения  в 

анализе и 

синтезе. 

Выполнение 

самостоятельных 

работ. 

Творческие 
ОК 3. 3.  

Принимать 

решения в 

нестандартных 

ситуациях, нести 

за них 

ответственность. 

ОК 9. 

Ориентироваться в 

условиях частой 

смены технологий 

в 

профессиональной 

деятельности. 

Способность к 

построению 

индивидуальной 

образовательной 

траектории. 

Формирование 

кругозора.  

Самостоятельная 

работа 

«Наблюдение 

антропогенного 

воздействия на 

окружающую 

среду». 

Самосовершен-

ствования 

ОК 2.2. 

Оценивать 

эффективность 

принятых 

решений, их 

качество. 

ОК 7. Брать на 

себя 

ответственность 

за результат 

выполнения 

задания.  

ОК 8.  

Самостоятельно 

определять 

задачи 

профессионально

Владение навыками 

учебно-

исследовательской, 

проектной 

деятельности. 

Включение в 

содержание 

учебной 

дисциплины 

исследовательск

их  работ 

Лабораторные 

работы  

№№ 1-10, 

самостоятельные 

работы на 

наблюдение 

явлений и 

процессов.  
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го и личностного 

развития, 

заниматься 

самообразование

м. осознанно 

планировать 

повышение 

квалификации. 

ОК 10. Исполнять 

воинскую 

обязанность, в том 

числе с 

применением 

профессиональных 

знаний (для 

юношей).  

предметные результаты освоения обучающимися основной образовательной программы 

Самосовершен-

ствования 

ОК 2.2. 

Оценивать 

эффективность 

принятых 

решений, их 

качество. 

ОК 7. Брать на 

себя 

ответственность 

за результат 

выполнения 

задания.  

ОК 8.  

Самостоятельно 

определять 

задачи 

профессионально

го и личностного 

развития, 

заниматься 

самообразование

м. осознанно 

планировать 

повышение 

квалификации. 

ОК 10. Исполнять 

воинскую 

обязанность, в том 

числе с 

применением 

профессиональных 

знаний (для 

юношей).  

1) Сформированнос

ть представлений о 

целостной 

современной 

естественно-

научной картине 

мира, о природе как 

единой целостной 

системе, о 

взаимосвязи 

человека, природы 

и общества; о 

пространственно-

временных 

масштабах 

Вселенной. 

Освоение 

обучающимися 

содержания 

учебной 

дисциплины. 

Самостоятельная 

работы: 

«Наблюдение 

антропогенного 

воздействия на 

окружающую 

среду», 

практические 

работы  

№№ 1- 18. 
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Регулятивные 
ОК 2. 

Организовывать 

собственную 

деятельность, 

выбирать типовые 

методы и способы 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

ОК 10. Исполнять 

воинскую 

обязанность, в том 

числе с 

применением 

полученных 

профессиональных 

знаний (для 

юношей)  

2) Владение 

знаниями о 

наиболее важных 

открытиях и 

достижениях в 

области 

естествознания, 

повлиявших на 

эволюцию 

представлений 

о природе, на 

развитие техники и 

технологий. 

Освоение 

обучающимися 

содержания 

учебной 

дисциплины. 

Оценка 

выполнения 

контрольных 

работ №№ 1 - 3. 

3)  

сформированность 

умения применять 

естественно-

научные знания для 

объяснения 

окружающих 

явлений, 

сохранения 

здоровья, 

обеспечения 

безопасности 

жизнедеятельности, 

бережного 

отношения к 

природе, 

рационального 

природопользовани

я, а также 

выполнения роли 

грамотного 

потребителя. 

 Самостоятельные 

работы: 

«Экологические 

проблемы, 

связанные с 

применением 

тепловых машин, 

и проблемы 

энергосбережения

», 

«радиоактивные 

излучения и их 

воздействия на 

живые 

организмы». 

Аналитические 
ОК 3. 1.  Решать 

проблемы. 
4) сформированнос

ть представлений о 

научном методе 

познания природы 

и средствах 

изучения мегамира, 

макромира и 

микромира; 

владение приёмами 

естественно-

научных 

наблюдений, 

опытов 

исследований и 

Включение в 

содержание 

учебной 

дисциплины 

лабораторных и 

практических 

занятий. 

Оценка 

выполнения 

контрольных 

работ и 

практических 

работ № 1- 3;. 

Оценка 

выполнения 

лабораторных 

работ №№ 1- 10 и 

практических 

работ №№ 1- 18, 

самостоятельные 

работы: 



41 

 

оценки 

достоверности 

полученных 

результатов. 

«Наблюдение 

электризации», 

«Наблюдение 

интерференции 

света». 

Социальные 
ОК 3.2. 

Принимать 

решения в 

стандартных 

ситуациях и нести 

за них 

ответственность.  

ОК 

4.Осуществлять 

поиск и 

использование 

информации, 

необходимой для 

эффективного 

выполнения 

профессиональных 

задач, 

профессиональног

о и личностного 

развития. 

ОК 5. 

Использовать 

информационно-

коммуникационны

е технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать   в   

коллективе и 

команде, 

эффективно 

общаться с 

коллегами, 

руководством, 

потребителями. 

5) владение 

понятийным 

аппаратом 

естественных наук, 

позволяющим 

познавать мир, 

участвовать в 

дискуссиях по 

естественно-

научным вопросам, 

использовать 

различные 

источники 

информации для 

подготовки 

собственных работ, 

критически 

относиться 

к сообщениям 

СМИ, содержащим 

научную 

информацию. 

Поиск 

информации в 

различных 

источниках, её 

систематизация, 

обобщение.  

Самостоятельные 

работы на 

извлечение 

информации из 

различных 

источников, 

систематизацию, 

обобщение.  
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Самосовершен-

ствования 

ОК 2.2. 

Оценивать 

эффективность 

принятых 

решений, их 

качество. 

ОК 7. Брать на 

себя 

ответственность 

за результат 

выполнения 

задания.  

ОК 8.  

Самостоятельно 

определять 

задачи 

профессионально

го и личностного 

развития, 

заниматься 

самообразование

м. осознанно 

планировать 

повышение 

квалификации. 

ОК 10. Исполнять 

воинскую 

обязанность, в том 

числе с 

применением 

профессиональных 

знаний (для 

юношей).  

6) сформированнос

ть умений понимать 

значимость  

естественно-

научного знания 

для каждого 

человека, 

независимо от его 

профессиональной 

деятельности, 

различать факты и 

оценки, сравнивать 

оценочные выводы, 

видеть их связь с 

критериями оценок 

и связь критериев 

с определённой 

системой 

ценностей. 

Выполнение 

практических, 

лабораторных и 

контрольных 

работ. 

Практические 

работы №№ 1 – 

18,  

лабораторные 

работы №№ 1 – 

10,  

контрольные 

работы  

№№ 1- 3  
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Основы философии 

 

1.1. Область применения программы 

 

Программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности  СПО  

43.02.01. Организация обслуживания в общественном питании 

Программа учебной дисциплины используется при реализации 

профессиональных образовательных программ по специальностям среднего 

профессионального образования:  

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общий  гуманитарный и 

социально-экономический цикл. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен уметь: 

– ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, 

познания,  ценностей, свободы и смысла жизни как основе 

формирования культуры  гражданина и будущего специалиста;  

 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен знать:  

– основные категории и понятия философии;  

– роль философии в жизни человека и общества;  

– основы философского учения о бытии;  

– сущность процесса познания;  

– основы научной, философской и религиозной картин мира;  

– об условиях формирования личности, свободе и ответственности за 

сохранение жизни, культуры, окружающей среды;  

– о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и 

использованием  достижений науки, техники и технологий. 

 1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 48  часов,  

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов; 

Теоретические занятия  20 

Практические  28 

. 
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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)  48 

в том числе:  

    теоретические занятия 20– 

     практические занятия (семинары) 28 

     контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  

в том числе:  

Внеаудиторная самостоятельная работа: подготовка рефератов, 

сообщений, презентаций, выступлений к семинарам, составление схем и 

таблиц т.п.) 

 

Итоговая аттестация в форме зачета   
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2.2. Содержание учебной дисциплины ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Тема 1. Что такое философия  Содержание учебного материала 4  

1. Философия как поиск и нахождение человеком ответов на главные 

вопросы своего бытия. 

2 2 

2. . Предмет, проблемы и функции философии. Роль философии в системе 

наук. 

  

Практические занятия Мировоззрение, его типы. Особенности 

философского мировоззрения 

     2  

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся  

 

 

1.  

Тема 2. Возникновение философии 

 

Содержание учебного материала  

1. Милетская школа  2 

2. Эфесская школа 

Практические занятия  -4  

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся – 

 

Тема 3. Основные вехи истории Содержание учебного материала 24 

3.1. Древнегреческая философия 

 

1. Италийская школа 6 2 

2. Афинская философия 

3 Софисты и сократические школы 

4 Философия Платона  

5 Философия Аристотеля  

   

Практические занятия. Философская школа стоиков 2-  

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся - 
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3.2.Философия эпохи Возрождения 

 

Содержание учебного материала 2 

1. Характерные черты философии эпохи Возрождения.   2 

2. Философские взгляды Николая Кузанского.  

 Философская система Джордано Бруно 

Практические занятия Философия эпохи Возрождения 2  

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся  

  

3.3. Философия Нового времени 

 

Содержание учебного материала  

1. Характерные черты философии эпохи Нового времени.   2 

2. Спор сенсуалистов (Ф. Бекон, Т. Гоббс, Дж. Локк) и рационалистов (Р. 

Декарт, Б. Спиноза, В. Лейбниц).  

3. Субъективный идеализм (Дж. Беркли) и агностицизм  (Д. Юм). 

Практические занятия      4  

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся   

 

 

Примерная тематика самостоятельной работы 

Философия эпохи Возрождения 

  3.4. Русская философия 

 

Содержание учебного материала 6 

1. Западники и славянофилы: их спор об историческом пути России.  2 

2. Философия всеединства В.С. Соловьева.  

3. Философия Достоевского.  

4. Философия  русского космизма 

Практические занятия Русская философия -2  

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся - 

  

Тема 4.  Основные проблемы философии 

бытия 

  

Содержание учебного материала 16 

1. Бытие как философская категория  2 

2. Формы бытия.   

3. Специфика  человеческого существования. 

4. Бытие идеального. 
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Практические занятия. –4  

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся  

 

 

Тема 5. Гносеология как общая теория 

познавательной деятельности 

 

Содержание учебного материала 2 

1. Проблема познаваемости мира.   2 

2. Субъект и объект познания.  

3. Структура познавательной деятельности.  

4. Чувственное и рациональное познания.  

5. Истина и ее критерии.  

6. Методы и формы научного познания. 

Практические занятия Концепция истины нового времени –2  

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся - 

 

Тема 6. Философское учение о человеке Содержание учебного материала 1 

1. Учение о человеке  2 

2. Фундаментальные характеристики человека 

3. Категории человеческого бытия 

Практические занятия  

Смысл человеческого бытия. Подготовка к семинару 

-2  

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся   

 

 

 

Тема 7. Общество как система Содержание учебного материала  

1. Философское понимание общества.   2 

2. Формы общественного сознания.  

3. Подсистемы общества. 

Практическое занятие (семинар) 2  

Лабораторные работы  – 

Самостоятельная работа обучающихся   – 

 Примерная тематика самостоятельной работы 
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Тема 8. Глобальные проблемы 

современности 

Содержание учебного материала 1 

1. Человек как единство природного и социального. Индивид и личность.  2 

2. Биологизаторские и социологизаторские концепции личности.  

3. Свобода, права и ответственность личности.  

  

Практические занятия Проблема жизни и смерти, смысла и цели 

существования в духовном опыте человека. 

2  

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 

 

 

 

Зачет    

 ВСЕГО 48 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Оборудование учебного кабинета: 

- 30 посадочных мест (по количеству обучающихся); 

- рабочее место преподавателя; 

 

Технические средства обучения: 

-АРМ - компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

-телевизор «Samsung» 

- сканер 

-принтер 

 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники:  

1. О.Д,Волкогонова О.Д., Сидорова Н.М. Основы философии: учебник.- 

М.:ИД «Форум»: ИНФРА-М,2014. 

2.  В.Д,Губин  Основы философии: учеб. пособие/ В.Д. Губин.- 2-е изд.- 

М.: ФОРУМ: ИНФРА- М. 2010. 

3. А.А.Горелов- 21е. изд, стер-М,: Издательский центр» Академия», 2020-

320с. 

Дополнительные источники :  

1. Гуревич П.С. Человек. – М.: Дрофа, 1995. 

2. Емельянов Е. Е. Основы философии в вопросах и ответах. – Ростов-на-

Дону: Феникс, 1999. 

3. Золотухина-Аболина Е.В. Страна философии. – Ростов-на-Дону: 

Феникс, 1995. 

4. Канке В.А. Основы философии. Учебник. –  М.: Логос, 2000 Высшая 

школа. 

5. Кохановский В.П. Философия. – Ростов-на-Дону: Феникс, 1998. 
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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: 

− ориентироваться в наиболее общих философских проблемах 

бытия, познания,  ценностей, свободы и смысла жизни как 

основе формирования культуры  гражданина и будущего 

специалиста 

 

Знания: 

− основные категории и понятия философии;  

− роль философии в жизни человека и общества;  

− основы философского учения о бытии;  

− сущность процесса познания; 

− основы научной, философской и религиозной картин мира;  

− об условиях формирования личности, свободе и 

ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей 

среды;  

− о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и 

использованием  достижений науки, техники и технологий. 

 

- тестовая работа 

 

 

 

 

 

-тестирование 

-самостоятельная 

работа 

-тестирование 

- контрольные работы 

-практическая работа 

 

 

- практическая работа 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ 02 История» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина История входит в общий гуманитарный и социально-

экономический цикл (ОГСЭ) 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01-

ОК11 

ориентироваться в 

современной 

экономической, 

политической и культурной 

ситуации в России и мире;  

выявлять взаимосвязь 

отечественных, 

региональных, мировых 

социально-экономических, 

политических и 

культурных проблем;  

определять значимость 

профессиональной 

деятельности по 

осваиваемой профессии 

(специальности) для 

развития экономики в 

историческом контексте;  
демонстрировать 

гражданско-патриотическую 

позицию 

основные направления развития ключевых 

регионов мира на рубеже веков (XX и XXI вв.).  

сущность и причины локальных, 

региональных, межгосударственных 

конфликтов в конце XX - начале XXI вв.; 

 основные процессы (интеграционные, 

поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического развития 

ведущих государств и регионов мира;  

назначение международных организаций и 

основные направления их деятельности;  

о роли науки, культуры и религии в 

сохранении и укреплении национальных и 

государственных традиций;  

содержание и назначение важнейших 

правовых и законодательных актов мирового и 

регионального значения.  

ретроспективный анализ развития отрасли. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Обязательная учебная нагрузка 38 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

Самостоятельная работа  - 

Консультации 2 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование  

разделов и тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

 

Объём  

в часах 

Осваиваемые 

элементы  

компетенций 

Раздел 1. Введение 2  

Тема 1.1. Периодизация 

новейшей истории (1945 – 

2016). Основные 

тенденции 

международных 

отношений во 2-й 

половине XX в.   

Содержание учебного материала  2 ОК1-ОК11 

1. Периодизация (основные этапы новейшей истории). Основные особенности 

новейшего времени. 

2. Послевоенное устройство мира. Раздел территории Германии на оккупационные 

зоны. Рост влияния СССР в мире. Нарастание противоречий между бывшими 

союзниками. Фултонская речь У. Черчилля как начало холодной войны. 

3. Сущность холодной войны, её проявления в политической, экономической и 

культурно-идеологической сфере. Формирование двуполярного мира. Гонка 

вооружений. Ядерная монополия США и её ликвидация СССР. Формирование 

противоборствующих блоков. Возникновение НАТО и ОВД. План Маршалла для 

восстановления Европы. Установление просоветских режимов в странах центральной и 

восточной Европы. Роль ООН в международной политике послевоенного периода. 

Раскол Германии: образование ГДР и ФРГ. Приход к власти в Китае коммунистов. 

Основные конфликты периода холодной войны: Корейская война, Берлинские кризисы, 

Карибский кризис, Вьетнамская война и др. Договоры о нераспространении и 

ограничении вооружений между СССР и США. Чередование периодов разрядки и 

нагнетания напряженности в отношениях СССР и США. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся *   

Раздел 2. СССР в  1945 – 1991 гг., Россия и страны СНГ в 1992 – 2016 гг. 13  

Тема 2.1. СССР в 1945 – 

1985 гг. 

Содержание учебного материала  5  

1. Итоги 2-й мировой войны для СССР. Территориальное расширение СССР. 

Восстановление народного хозяйства СССР после Великой Отечественной войны. 

Источники быстрого восстановления хозяйства. Продолжение политики командного 

администрирования в экономике. Отрицание рыночных отношений в труде Сталина 

«Экономические проблемы социализма в СССР». 

2. Укрепление режима личной власти И. В. Сталина после войны. Изменения в 

политической структуре управления СССР. Усиление идеологического контроля над 

 



обществом. Ждановщина. Постановление о журналах «Звезда» и «Ленинград». Борьба с 

космополитизмом. Сессия ВСХНиЛ и разгром генетики. Советский атомный проект. 

3. Борьба за власть в окружении Сталина. XIX съезд ВКП (Б). Перестановки в 

руководстве партии. Дело врачей. Смерть Сталина. 

4. Изменения в руководстве страны после смерти Сталина. Ликвидация Берии. 

Начало процесса реабилитации. Экономическая политика правительства Г. М. 

Маленкова, его поражение в кадровом противостоянии с Н. С. Хрущёвым. XX съезд 

партии. Доклад Н. С. Хрущева «О культе личности», его значение для политических 

последствий. Ограниченность проведенной десталинизации. Антипартийная группа 

1957 г. и попытка отстранения Хрущёва. Победа Хрущева в аппаратном 

противостоянии. 

5. Экономическая политика в период «оттепели». Идея совнархозов. Освоение 

целины. Противоречивость сельскохозяйственной политики. Расстрел в Новочеркасске 

1962 г. Достижения научно-технического прогресса. СССР – пионер в освоении 

космоса. 

6. Продолжение процессов десталинизации на XXII съезде КПСС. Принятие новой 

программы партии. Новые тенденции в духовной жизни советского общества. Границы 

либерализации политического режима. 

7. Причины недовольства политикой Н. С. Хрущёва. Отстранение Хрущёва от 

власти в октябре 1964 г. 

8. Приход к власти Л. И. Брежнева. Сворачивание политической либерализации. 

Экономическая реформа Н. А. Косыгина. Переход советской экономики к сырьевой 

модели развития. Нарастание кризисных явлений в социально-экономических сфере. 

9. Концепция развитого социализма. Конституция 1977 г. Диссидентское 

движение. Деятельность А. Н. Сахарова и А. И. Солженицына. 

10. Кризис правящей верхушки советского общества в начале 1980-х гг. Периоды 

правления Ю. В. Андропова и К. У. Черненко. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся * -  

Тема 2.2. СССР в эпоху 

Перестройки. Распад 

СССР и его последствия. 

Содержание учебного материала  2 ОК1-ОК11 

1. Предпосылки Перестройки. Приход М. С. Горбачёва к власти. Ускорение как 

первый лозунг Перестройки. Чернобыльская катастрофа. Политика гласности. 

Десталинизация общества. Курс на обновление социализма. Проекты экономической и 

политической реформы 1987-88 г. Кооперативное движение. Изменение политической 



системы: съезд народных депутатов. Оппозиция власти КПСС. Межрегиональная 

депутатская группа. Становление многопартийности. Возвышение Б.Н. Ельцина. 

Экономические программы Л. Абалкина и Г. Явлинского. Введение поста президента 

СССР. 

2. Обострение национальных конфликтов в СССР. Нагорно-Карабахский 

конфликт. Объявление независимости республиками Прибалтики. 

3. Противостояние союзной и российской власти в 1990-1991 гг. Новоогарёвский 

процесс. Попытка переворота 19 августа и его провал. Ликвидация партийных структур 

КПСС. Беловежские и Алма-Атинские соглашения декабря 1991 г. Роспуск СССР и 

создание СНГ. Политические, экономические, социальные последствия распада СССР.   

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся *   

Тема 2.3. Становление 

современной российской 

государственности. 

Экономические и 

политические 

преобразования 1990-х 

годов. Конституция 1993 

г. Россия в президентство 

В. В. Путина и Д. А. 

Медведева (2000 – 2016 

гг.) 

Содержание учебного материала  2 ОК1-ОК11 

1. Декларация о государственном суверенитете 12 июня 1990 г. Формирование 

структур российской власти. Введение поста президента РФ. Роль российской власти в 

событиях 1991 г. Формирование команды молодых реформаторов. Реформы Е. Т. 

Гайдара. Приватизация, формы её проведения и её последствия. Формирование класса 

предпринимателей. Социальные конфликты в 1990-е гг. 

2. Противостояние исполнительной и законодательной ветвей власти в 1992-1993 

гг. Осенний политический кризис 1993 г. Роспуск советов. Принятие конституции РФ. 

Принципы её функционирования. Россия как президентская республика.  

3. Конфликты на Северном Кавказе. Боевые действия в Чечне 1994-1996 гг. 

Хасавюртовские соглашения. 

4. Усиление олигархических тенденций в конце 1990-х гг. Дефолт 1998 г. и его 

последствия. Обострение ситуации на Северном Кавказе (нападение боевиков на 

Дагестан, теракты в Москве). Назначение В. В. Путина председателем правительства. 

Уход Б. Н. Ельцина в отставку.  

5. Президентские выборы 2000 г. Восстановление конституционного порядка в 

Чечне. Курс на укрепление вертикали власти. Политические преобразования В. В. 

Путина: образование федеральных округов, отмена выборности глав субъектов 

федераций, изменение порядка формирования палат парламента и пр.) Основные 

политические партии и общественные движения современной России. Доктрина 

«суверенной демократии» её сторонники и критики. Экономическое развитие России в 

2000-е гг., его неравномерность. Президентство Д. А. Медведева. Курс на модернизацию 



и инновации. Изменения в конституции. Возвращение В. В. Путина на пост президента. 

Актуальные проблемы современной России. Воссоединение Крыма с Россией, значение 

этого события. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся * -  

Тема 2.4. Россия в системе 

международных 

отношений современного 

мира. 

Содержание учебного материала  2 ОК1-ОК11 

1. Основные направления внешней политики современной России. Россия как член 

международных и региональных структур. Выстраивание отношений с США. Проблема 

регулирования численности вооружений. Совместная борьба с международным 

терроризмом. Расширение НАТО и угроза интересам России. Россия и страны СНГ, 

методы влияния России в ближнем зарубежье. Союзное государство России и 

Белоруссии. Россия и «цветные революции» в странах СНГ. Российско-грузинский 

конфликт 2008 г.   Выстраивание отношений со странами Азии и «третьего мира». 

Территориальные споры с Японией и Китаем. Россия и ситуация на современном 

Ближнем Востоке (Ливия, Сирия). Защита принципов многополярного мира. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся * -  

Тема 2.5. Страны СНГ в 

1992 - 2016 годы. 

Содержание учебного материала  2 ОК1-ОК11 

1. Особенности развития стран СНГ. Украина: между Западом и Россией. 

Политические процессы на Украине. Вопрос о пребывании российского флота в 

Севастополе. Президентство Л. Кравчука и Л. Кучмы. «Оранжевая революция» 2004 г. 

Обострение отношений с Россией, их нормализация при В. Януковиче. Евромайдан и 

государственный переворот февраля 2014 г. Вооруженное противостояние на Донбассе. 

2. Белоруссия: А.Г. Лукашенко, авторитарные методы правления. Молдова: 

приднестровский конфликт 1992 г., обострение политической ситуации в конце 2000-х 

гг. Приднестровье и Гагаузия на современном этапе. 

3. Грузия. Президентство З. Гамсахурдиа и Э. Шеварднадзе. Отделение Абхазии и 

Южной Осетии от Грузии. «Революция роз» 2003 г. Правление М. Саакашвили и 

обострение отношений с Россией. Внутриполитическая ситуация в Армении и 

Азербайджане.  

4. Особенности развития среднеазиатских государств СНГ. Средняя Азия и 

Казахстан в орбите интересов России, США и Китая. Развитие Казахстана при Н. 

Назарбаеве. «Культ личности» С. Ниязова в Туркмении. Конфликты 1990-х гг. в 

Таджикистане. Политическая нестабильность 2000-х годов в Киргизии. 



Контрольная работа № 1 (1 час) 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся *   

Раздел 3. Страны Западной и Центральной Европы на рубеже XX – XXI вв. 4  

Тема 3.1. Страны 

Западной Европы в 1945 - 

2016 годы 

Содержание учебного материала  2 ОК1-ОК11 

1. Положение стран Европы после 2-й мировой войны. Восстановление экономики 

и инфраструктуры. Формирование общеевропейских структур (ЕЭС, Европарламент и 

пр.). Распад колониальной системы и его влияние на состояние бывших метрополий. 

НАТО в Западной Европе. Введение евро и его последствия. Социально-экономическая 

политика стран Зап. Европы. Социальные противоречия развития. Миграционные 

процессы в странах Европы. Поликультурализм современной Европы. Отношения стран 

Зап. Европы и США.  

2. Великобритания. Социальные реформы лейбористов. М. Тэтчер, её 

консервативный курс. Преобразование колониальной империи в британское 

содружество. 

3. Изменение политической структуры (введение выборности палаты лордов и пр.) 

Отношение к монархии. Политика лейбористов и консерваторов. Д. Мэйджор, Т. Блэр, 

Г. Браун, Д. Камерон, Т. Мэй как премьер-министры. Референдум по Брекзиту.  

Проблема Сев. Ирландии.  

4. Франция. Режим 4-й республики во Франции и его кризис. Установление 5-й 

республики. Президентство Ш. де Голля. Студенческие беспорядки 1968 г. Президент-

социалист Ф. Миттеран. Итоги правления Ф. Миттерана. Переход власти к умеренно 

правым. Президентство Ж. Ширака и Н. Саркози, Ф. Олланда. Политические 

преобразования (сокращение сроков президентства и пр.). Проблема мигрантов во 

Франции. Националистические силы (Ж. ле Пен).  

5. Германия. Разница в политическом и социально-экономическом развитии ФРГ 

и ГДР. К. Аденауэр и В. Брандт как федеральные канцлеры ФРГ. Возведение 

Берлинской стены. Нарастание кризисных явлений в экономике ГДР. Падение 

социализма в ГДР и объединение Германии. Проблемы выравнивания уровня жизни 

Восточной и Западной Германии. Федеративная структура Германии. Основные 

политические силы ХДС и социал-демократы. Канцлерство Г. Коля. Социал-демократы 

у власти Г. Шрёдер (1998 – 2005), Политика правительства ХСС. А. Меркель. Германия 

и миграционный кризис. 

6. Италия. Ликвидация монархии в 1946 г. Основные проблемы Италии в 



новейшее время. Противостояние правых (С. Берлускони) и социал-демократов (Р. 

Проди). Борьба с коррупцией и мафией.  

7. Испания. Диктатура Ф. Франко. Восстановление монархии и изживание 

авторитаризма. Социально-экономические и политические проблемы современной 

Испании. Баскский терроризм. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся *   

Тема 3.2. Страны 

Центральной Европы и 

Восточной Европы в 1945 

-  2016 гг. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Установление политических режимов по советскому образцу. Социально-

экономические преобразования. Югославия в годы правления ИосипаБроз Тито. 

Венгерское восстание 1956 г. и его подавление. Пражская весна 1968 г. Ввод войск ОВД 

в Чехословакию. Политическое движение в Польше начала 1980-х гг. Профсоюз 

«Солидарность». 

2. Нарастание кризисных явлений в странах социалистического блока. Отставание 

от стран Запада. Демократические революции 1989 г. в Восточной Европе. Крушение 

социалистических режимов. Распад структур социалистического лагеря.  

3. Особенности развития стран Центральной Европы. Освобождение от влияния 

СССР. Противоречия в отношениях стран Центр. Европы и России. Отношения с США 

и Зап. Европой. Вступление ряда стран Центр. Европы в НАТО. Переход к рыночной 

экономике, последствия вступления в Евросоюз. 

4. Страны Балтии. Эстония, Латвия и Эстония на рубеже 20-21 вв. Возобновление 

государственности. Осуществление рыночных реформ. Противоречия утверждения 

национальной идентификации. Отношение к советскому наследию в странах Балтии. 

5. Польша. Президентство Л. Валенсы. Рыночные реформы Л. Бальцеровича. 

Президентство А. Квасьневского, Л. Качинского и Б. Камаровского. Отношения Польши 

с Россией. 

6. Чехия и Словакия. Распад единого чехословацкого государства (1992 г.). 

Вацлав Гавел как президент Чехии. Экономическое, социальное и политическое 

развитие Чехии и Словакии. 

7. Венгрия и Румыния в кон. XX – нач. XXI в. Особенности их развития.  

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся * -  

Тема 3.3. Распад 

Югославии и его 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Состав Югославской федерации к 1991 г. Противоречия развития Югославии. 



последствия. Обострение национальных противоречий. Усиление националистических элементов в 

идеологии. С. Милошевич. Отделение Словении и Хорватии в 1991 г. Боснийская война 

1992 – 1995 гг. Провозглашение независимости Македонией -1992 г. Проблема Косово. 

Рост албанского национализма. Попытки мирного урегулирования косовской проблемы 

со стороны России и стран Запада. Бомбардировки Югославии силами НАТО. Ввод 

миротворческих сил НАТО и России в Косово. Фактическое отделение Косово от 

Югославии, его последствия. Европейский трибунал по Югославии Свержение С. 

Милошевича. Отделение Черногории (2001 г.). Прекращение существования 

Югославии. Сербия и другие части бывшей Югославии в начале XXI в.  

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся *   

Раздел 4. Страны Американского континента в 1945 – 2016 гг. 3  

Тема 4.1. Внутренняя 

политика США в 1945 – 

2016 гг. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. США как лидер западного мира. Экономическое развитие США в послевоенный 

период. Внутренняя политика администрации президентов демократов и республиканцев. 

Маккартизм. Д. Кеннеди как государственный деятель. Мартин Лютер Кинг и борьба за 

права темнокожего населения. Антивоенное движение в США. Уотергейтский скандал. 

Импичмент Р. Никсона. Неоконсервативная волна. Рональд Рейган и «рейганомика». 

2. США к началу 1990-х годов. Политическая система США. Последствия 

правления республиканцев. Президентство Б. Клинтона (1993 – 2001). Экономическое 

развитие США. США как лидер постиндустриальной цивилизации. Социальная политика 

демократов. Проблема платной медицины. Изживание элементов расизма и сегрегации в 

США. Попытка импичмента Б. Клинтона в 1998 г. Президентские выборы 2000 г. как 

свидетельство противоречий политической системы США. Президентство Д. Буша-

младшего (2001 – 2009). Социальная и экономическая политика республиканцев. 

Внутриполитические последствия террористической атаки 11 сентября 2001 г. Рост 

патриотических настроений. Экономический кризис 2008 г. в США. Причины победы 

демократов на президентских выборах 2008 и 2012 гг. Основные направления внутренней 

политики администрации Б. Обамы. Особенности выборной кампании 2016 г. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся *   

Тема 4.2. Внешняя 

политика США в 1945 – 

2016 гг. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Роль США в международной политике после 2-й мировой войны. Участие США 

в холодной войне и в гонке вооружений. Участие США в локальных конфликтах 



периода холодной войны. США как единственная сверхдержава в 1990-е гг. 

Продолжение совершенствования вооружения. Обоснование гегемонии США в мире и 

права на вмешательство во внутренние дела других государств («экспорт демократии»). 

Роль США в мировой финансовой политике. Отношения США со странами Европы и 

Россией. США и структуры НАТО. США и Югославский кризис. 

2. Операция по освобождению Кувейта («Буря в пустыне» 1991 г.). Позиции США 

по иракскому вопросу в 1990-е гг. Изменение внешней политики США после теракта 11 

сентября 2001 г. США как лидер борьбы против международного терроризма. Усиление 

военного присутствия США в Центральной Азии. Контртеррористическая операция в 

Афганистане. Иракская война 2003 г. Результаты афганской и иракской войн для 

внешней политики США. Отношения США и Ирана. Рост антиамериканских 

настроений в мире как реакция на экспансионизм США. США и проблема ядерного 

вооружения. Роль США на постсоветском пространстве. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся *   

Тема 4.3. Страны 

Латинской Америки в 

1945 – 2016 гг. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Особенности политического и социально-экономического стран Латинской 

Америки изучаемого периода. Революция 1959 г. на Кубе. Фидель Кастро во главе 

Кубы. Социалистический курс после крушения социалистической системы. Политика Ф. 

и Р. Кастро.  

2. Социалистические реформы Сальвадора Альенде в Чили. Военный переворот 

1973 г. и установление диктатуры А. Пиночета. Преодоление последствий диктатуры А. 

Пиночета в Чили. 

3. Политическая нестабильность стран региона и методы её преодоления. Высокий 

уровень бедности как главная социальная проблема региона. Борьба с мафиозными 

структурами. Индейский фактор во внутренней политике латиноамериканских стран. 

Попытка интеграции стран региона. Влияние США в регионе и отношение к нему со 

стороны латиноамериканцев. Деятельность А. Фухимори в Перу. Основные проблемы 

развития Мексики. Курс на построение боливарианского социализма в Венесуэле; 

преобразования Уго Чавеса. Противостояние левых и правых сил в странах Латинской 

Америки в 2000 – 2010-х годах. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся *   

Раздел 5. Страны Азии и Африки в 1945 – 2016 гг. 5  



Тема 5.1. Ближний и 

средний Восток в 1945 – 

2016 гг. Развитие арабо-

израильского конфликта. 

Иранский фактор. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Образование государства Израиль. Зарождение арабо-израильского конфликта. 

Шестидневная война и другие военные конфликты. Основные проблемы и противоречия 

ближневосточного региона. Внутриполитическая жизнь Израиля. Б. Нетаньяху, Э. 

Барак, И. Рабин. Создание Палестинской автономии. Я. Арафат. Интифада, 

палестинский террор и методы противодействия ему. Политика ведущих арабских 

стран: Египет, Сирия. Саудовская Аравия как абсолютная монархия. Нефтяной фактор в 

развитии Ближнего Востока. Ирано-иракская война. Ирак в годы правления С. Хусейна. 

Агрессия против Кувейта и операция «Буря в пустыне». Свержение режима Хусейна и 

попытки демократизации. Исламская революция 1978 г. в Иране. Власть исламских 

фундаменталистов в Иране. Иранский ядерный проект и отношение к нему в мире. 

Афганистан при «народном правительстве», войска СССР на территории Афганистана и 

их вывод. Приход талибов к власти в Афганистане. Аль-Каида. Антитеррористическая 

операция в Афганистане и ликвидация режима талибов. Попытки налаживания мирной 

жизни. Пакистан на рубеже веков как региональная ядерная держава. Военное 

присутствие стран Запада на Ближнем и Среднем Востоке. ИГИЛ и борьба против него. 

Контртеррористическая операция России против ИГИЛ в Сирии. Позиция Турции по 

Ближневосточным вопросам. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся * 1  

Тема 5.2. Индия и 

Индокитай в 1945 - 

2016гг. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Объявление Индией независимости. Индийский национальный конгресс как 

правящая партии. Политика Д. Неру, Индиры и Раджива Ганди. Социально-

экономическое и политическое развитие Индии. Контрасты экономического развития 

Индии. Противостояние с Пакистаном вокруг спорных территорий. Обретение Индией 

статуса ядерной державы. Индия и движение неприсоединения. Религиозные 

противоречия в Индии. Террористические организации сикхов. 

2. Социально-политическое и экономическое развитие Бирмы, Тайланда, 

Индонезии. Филиппин. Террористический режим Пол Пота в Кампучии. Индонезия в 

новейшее время. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся *   

Тема 5.3. Китай, 

Монголия и Вьетнам в 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Гражданская война в Китае. Победа коммунистов и образование КНР. Мао 



1945 – 2016 гг. Цзэдун во главе Китая. Попытка решительного рывка и культурная революция. 

Коррекция курса Мао после его смерти. Дэн Сяопин – инициатор рыночных реформ в 

Китае. События на площади Тяньаньмынь в 1989 г. Методы осуществления 

экономических преобразований. Факторы быстрого экономического роста (дешевизна 

рабочей силы, поощрение предпринимательства и пр.). Сохранение политической 

власти КПК. Преследование инакомыслящих в Китае. Проблема Тибета. 

Неравномерность экономического развития регионов Китая, поляризация доходов 

населения. Ху Цзинтао и Си Цзиньпин как продолжатели политики Дэн Сяопина. Китай 

на международной арене. Присоединение Гонконга к Китаю (1997 г.).  

2. Осуществление контролируемого перехода к рынку в Монголии и Вьетнаме. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся примерная В том числе -  

Тема 5.4. Страны 

дальневосточного 

региона в 1945 – 2016 гг. 

(Япония, Северная и 

Южная Кореи). 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Япония после II-й мировой войны. Оккупационный режим и восстановление 

суверенитета Японии. Японское экономическое чудо. Соединение западных и 

традиционных факторов в развитии экономики Японии. Политическая жизнь Японии на 

рубеже веков. Япония и экономический кризис 1998 г.  Проблема «северных 

территорий» во внешней политике Японии. 

2. Раскол Кореи на Северную и Южную Корейская война. Мобилизационный тип 

экономики в Сев. Корее. Идеология чучхэ – сплав коммунистических и 

националистических идей. Монархический принцип наследования власти в Сев. Корее. 

Ким Ир Сен, Ким Чен Ир и Ким ЧенЫн. Ядерная программа в Сев. Корее. 

Экономическое развитие Южной Корее, постепенная демократизация режима.    

Дидактические единицы: История Японии после 1945 г. Демилитаризация и 

Японское экономическое чудо, Корейская война 1950 – 1953 гг., Развитие Северной 

Кореи: политика национального социализма (чучхэ), Развитие Южной Кореи: 

превращение в индустриального «тигра»  

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся * 1  

Тема 5.5. Страны 

Африки, Австралия и 

Океания в 1945 – 2016 гг. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Освобождение стран Африки от колониальной зависимости. ПатрисЛумумба. 

Противоречия развития стран Африки. Бедность как главная проблема африканских 

стран. Преодоление последствий колониализма. Присутствие западных корпораций в 

экономике Африки. Попытки кооперации усилий странами Африки. Режим апартеида в 



ЮАР и его крушение. Нельсон Мандела. Война в Руанде 1994 г. Диктаторские режимы 

в странах Африки. 

2. Австралия, Новая Зеландия  и Океания на рубеже веков. 

Дидактические единицы: Освобождение стран Африки от колониальной 

зависимости, Проблемы стран Африки, после обретения ими независимости, Страны 

Африки в начале XXI  в., Австралия и Новая Зеландия в 1945 – 2016 гг. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся * -  

Раздел 6. Развитие мира в 1945 – 2016 гг. 7  

Тема 6.1. Деятельность 

мировых и региональных 

надгосударственных 

структур. Религия в 

современном мире. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Виды мировых и региональных надгосударственных структур. Военные, 

политические и экономические организации. Образование ООН. Деятельность ООН на 

современном этапе развития. НАТО как ведущая политическая организация 

современного мира. Расширение НАТО на Восток. Евросоюз и СНГ как примеры 

конфедераций.  

2. Религия в современном мире. Религия в секулярном обществе. Христианские 

конфессии в начале 21 в. Ислам в современном мире. Исламский фундаментализм. 

Связь радикального ислама с террористическим подпольем. Буддизм и национальные 

религии в современном мире. Нетрадиционные культы и секты, отношение к ним со 

стороны государства и общества. Диалог верующих и неверующих. Реализация 

принципа свободы совести. Религии в современной России. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся * -  

Тема 6.2. Проявления 

глобализации в 

социально-

экономической сфере. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Понятие «глобализация». Экономический уклад современного общества. 

Соотношение традиционного (доиндустриального), индустриального и 

постиндустриального типов общества в современном мире. Экономическая 

специализация регионов мира, её противоречия. Наиболее динамично развивающиеся 

отрасли экономики. Борьба с монополизацией. Малый бизнес в современном мире. 

Деятельность МВФ и других финансовых структур. Экономические кризисы 1990 – 

2000-х годов, их причины, ход и последствия. 

2. Изменения в социальной структуре общества. Основные черты общества 

потребления. Рост численности среднего класса. Критерии принадлежности к среднему 

классу в современном обществе. Образ жизни среднего класса. «Белые воротнички», 



«Синие воротнички». Андерклассы современного общества. Особенности 

маргинализации в современном обществе. Методы социальной защиты, дискуссии 

вокруг правомерности чрезмерной социальной защиты. Элита, её состав и методы 

формирования в различных регионах.   

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся * -  

Тема 6.3. Основные 

глобальные угрозы 

современного мира. 

Экологические 

проблемы. 

Международный 

терроризм. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Понятие глобальных проблем. Причины их обострения в современном мире. 

Классификация глобальных проблем. Доклады «Римского клуба», их роль в анализе 

глобальных проблем и средств их решения. Экологические проблемы как результат 

чрезмерного антропогенного воздействия на природу. Основные экологические 

проблемы. Киотские соглашения 1997 г., их выполнение различными странами. 

Сокращение биоразнообразия растительных и животных видов. Проблема исчерпания 

невозобновимых природных ресурсов. Конференция в Рио-де-Жанейро 1992 г. 

Выработка стратегии устойчивого развития, её основные черты. 

2. Внутрисоциальные глобальные проблемы. Недопущение распространения и 

применения оружия массового уничтожения. Международные договоры по 

ограничению ОМУ. Проблема распространения наркомании и социально значимых 

заболеваний. Борьба с распространением СПИДа. Международный терроризм как 

глобальная проблема современного общества. Средства борьбы против терроризма. 

Глобальные демографические проблемы современного общества. Особенности 

воспроизводства населения в различных регионах. Перенаселённость в бедных странах 

как фактор миграции. Низкая рождаемость в развитых странах, средства минимизации 

её отрицательных последствий. Социальные последствия увеличения сроков жизни.  

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся *   

Тема 6.4. Характерные 

особенности современной 

культуры. Построение 

культуры 

информационного 

постиндустриального 

общества. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Постмодернизм как тип культуры. Его отличие от модернизма. Эклектический и 

вторичный характер постмодернистской культуры. Синкретизм культурных принципов. 

Размывание чёткой системы норм и правил в культуре. Дозволенное и запретное в 

современной культуре. Взаимовлияние культуры и политики, культуры и религии, 

культуры и бизнеса. Средства влияния на ход развития культуры. Спорт в культуре 

современности. Реализация принципов толерантности в культуре.  

2. Влияние технических достижений на развитие культуры. Применение 



компьютерных технологий в науке и искусстве. Виртуализация реальности в 

современной культуре. Проблема защиты авторского права. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся *   

Тема 6.5. Достижения 

науки и техники на 

рубеже XX – XXI вв. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Основные черты науки современности. Интернационализация науки. Источники 

финансирования научных исследований. Развитие науки и военно-промышленный 

комплекс. Достижения в области физики и химии. Нанотехнологии как результат более 

глубокого изучения структур материи. Синтезирование новых веществ. Развитие 

астрономии и космонавтики. Биология и медицина на рубеже тысячелетий. Достижения 

в генетике. Расшифровка геномов живых существ. Генные технологии. Изготовление 

генно-модифицированных продуктов. Клонирование животных.. Состояние медицины в 

современный период. Проблема оправданности эвтаназии и применения стволовых 

клеток. Социально-гуманитарное знание в современный период. Развитие техники на 

рубеже тысячелетий, её взаимосвязь с научным познанием мира. Основные достижения 

техники в сфере повседневного быта, транспорта, информационной технологии, 

военной сфере.  

2. Этические вопросы деятельности учёных. Ответственность учёных перед 

обществом. Демаркация науки и паранауки в современной культуре. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся примерная В том числе -  

Тема 6.6. Художественная 

культура на рубеже XX – 

XXI вв. Основные жанры 

современного искусства и 

литературы. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Традиционализм, модернизм и постмодернизм в современном искусстве и 

литературе. Визуализация современного искусства. Коммерческое и некоммерческое 

искусство. Основные тенденции развития градостроительства и архитектуры. Дизайн и 

декоративно-прикладное искусство. Развитие изобразительного искусства в 

современной России. 

2. Тенденции в развитии театра и кинематографа. Выдающиеся режиссёры театра и 

кино. Массовое и авторское кино.  

3. Классическая и неклассическая музыка в современном мире. Выдающиеся 

композиторы и исполнители современности. Основные виды неклассической музыки: 

поп, рок, джаз, рэп и др.  

4. Основные направления и авторы в современной литературе. Традиционные и 

нетрадиционные формы литературных произведений. Развитие литературы в России. 



 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся *   

Тема 6.7. 

Футурологические 

прогнозы развития мира 

в XXI в. 

Содержание учебного материала  1 ОК1-ОК11 

1. Футурология как попытки научного предсказания развития общества. Разработка 

концепций совершенствования постиндустриального общества (Дж. Гэлбрейт, Р. Арон, 

Д. Белл и др.). Концепция «конца истории» Ф. Фукуямы. Теория конфликта 

цивилизаций Р. Хантингтона. Оптимистические и пессимистические прогнозы развития 

общества. 

 В том числе, практических занятий и лабораторных работ  -  

 Самостоятельная работа обучающихся * -  

 Промежуточная аттестация   

 Всего 36  

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Учебный  кабинет  Истории. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

рабочее место преподавателя,  

парты учащихся (в соответствие с численностью учебной группы),  

интерактивная доска ,  

персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением,  

мультмедиапроектор,  

экран,  

шкафы для хранения учебных материалов по предмету. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе  

3.2.1. Печатные издания 

1. Артёмов В.В., Лубченков Ю.Н. История (для всех специальностей СПО). М. ИЦ 

Академия. 2014 
 

3.2.2. Электронные издания и электронные ресурсы 

1. Антонова Т.С., Данилов А.А., Косулина Л.Г., Харитонов А.Л. История России. ХХ 

век. Мультимедиа-учебник. М. Клио-софт. 2012. 

2. http// www. hist.msu.ru 

3. http// www. zavuch.info 

4. http// www. history.ru 

5. http// www. worldhist.ru 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Артёмов В.В., ЛубченковЮ.Н.История  Отечества с древнейших времен до наших 

дней М. 2016  

2. Алексашкина Л.Н., Данилов А.А., Косулина Л.Г. История. Россия и мир: в XX – 

начале XXI века. 11 класс. М. 2007 

3. История XX века. Зарубежные страны. («Энциклопедия для детей») Аванта М. 2002. 

4. Человечество XXI век («Энциклопедия для детей») Аванта М. 2007 

5. Филиппов А. В. Новейшая история России 1945 – 2005. М. 2006  

6. Безбородов А. Б. Елисеева Н. В. и др. История России в новейшее время 1985 – 2009. 

М. 2010. 

 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы 

оценки 

1. Знание основных направлений 

развития ключевых регионов мира на 

рубеже XX – XXI веков. 

2. Знание сущности и причин 

локальных, региональных, 

межгосударственных конфликтов в конце 

XX – начале XXI вв. 

3. Знание основных процессов 

(интеграционных, поликультурных, 

миграционных и иных) политического и 

экономического развития ведущих 

государств и регионов мира; 

4. Знание назначения ООН, НАТО, ЕС 

и других организаций, основных 

направлений их деятельности; 

5. Знание сведений о роли науки, 

культуры и религии в сохранении и 

укреплений национальных и 

государственных традиций. 

6. Знание содержания и назначения 

важнейших правовых и законодательных 

актов мирового и регионального значения. 

Степень знания материала курса.  

Насколько логично и ясно 

излагается материал, не требует ли 

он дополнительных пояснений,  

Отвечает ли учащийся на все 

дополнительные вопросы 

преподавателя.  

На каком уровне выполнены 

контрольные работы и рефераты 

самостоятельной работы. 

Экспертное 

наблюдение за 

выступлениям

и с 

рефератами,  

Ответы на 

вопросы,  

Контрольная 

работа, сдача 

зачёта 

1. Умение ориентироваться в 

современной экономической, политической 

и культурной ситуации в России и мире 

2. Умение выявлять взаимосвязь 

отечественных, региональных, мировых 

социально-экономических, политических и 

культурных проблем. 

 

Насколько свободно учащийся 

ориентируется в истории 

изучаемого периода. Может ли 

верно охарактеризовать программу 

и деятельность того или иного 

политического деятеля указанного 

периода 

Насколько самостоятельно, 

логично и аргументированно 

учащийся может выдвигать и 

защищать свою точку зрения по 

важнейшим проблемам изучаемого 

исторического периода и 

современности в рефератах и 

дискуссиях. 

Насколько успешно студент может 

применять свои знания по курсу 

«История» в повседневной и 

профессиональной деятельности. 

Насколько он способен к анализу 

влияния событий истории и 

современности на свою профессию 

и сферу частной жизни. 

Выступления с 

рефератами, 

ответы на 

вопросы, 

самостоятельн

ая и 

контрольная 

работа, сдача 

зачёта 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Английский язык 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации основных профессиональных образовательных программ 

среднего профессионального образования. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина «Английский язык» входит в 

общий гуманитарный и социально-экономический цикл. 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь:  

− общаться (устно  и письменно) на иностранном языке на 

профессиональные   и повседневные темы;  

− переводить  (со словарем) иностранные  тексты профессиональной                 

направленности;   

− самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, 

пополнять словарный  запас; 

знать: 

− лексический (1200 – 1400 лексических единиц) и грамматический 

минимум необходимый для чтения и перевода (со словарем) 

иностранных текстов профессиональной направленности          

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 298 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 192 часа; в том 

числе практических 192 часа 

самостоятельной работы обучающегося 106 часов 



 5 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 196 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  166 

в том числе:  

     лабораторные  работы – 

     практические занятия 192 

     контрольные работы 7 

     курсовая работа (проект)  – 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 30 

в том числе:  

     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)  – 

     внеаудиторная самостоятельная работа (подготовка рефератов, 

составление рассказов, перевод технических текстов, составление схем и 

таблиц т.п.) 

- 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК 
    

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

 

1 2 3 4 

Введение Вводно-коррективный курс 
 

13  

Вводно-

коррективный 

фонетический курс 

Содержание учебного материала   

1. Роль иностранного языка в развитии общества и личности. Цели и задачи дисциплины 

“Английский язык”. Формы  и методы изучения иностранного языка. Основы общения на 

иностранном языке: фонетика, лексика, фразеология, грамматика. 

– 2 

2. Правила произношения гласных, согласных звуков, сочетания звуков. 

3. Правила чтения гласных, согласных букв, сочетания букв. 

4. Интонация, ритм, темп речи английского предложения. 

Практические занятия  10  

1. Выполнение фонетических упражнений. 

Контрольная работа 1 

Самостоятельная работа обучающихся  
Подготовка устного сообщения 

2 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

1. Фонетические особенности английского языка. 
Раздел 1. О себе (About Myself) 32 

Тема 1.1. Моя семья 

(My Family) 

Содержание учебного материала  

1. Основные лексические единицы темы. – 2 

2. Имя существительное. Притяжательный падеж имени существительного. Образование множественного 

числа  существительного. 

3. Артикль. Употребление артикля. 

4. Имя прилагательное. Образование степеней сравнения имен прилагательных. 

Практические занятия 2  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме «Притяжательный падеж имени 

существительного». 

2. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме «Образование множественного числа имени 

существительного». 

3. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме «Употребление артикля». 

4. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме «Образование степеней сравнения имен 

прилагательных». 

5. Работа по тексту «My Family»  
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6. Аудирование текстов «My Family» 

Самостоятельная работа обучающихся 6 

Подготовка устного сообщения по теме «The family of the British Queen». 

Тема 1.2. My Flat Содержание учебного материала - 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Глагол. Основные формы глагола. 

3. Образование и употребление Present Simple. 

4. Образование и употребление Past Simple. 

5. Образование и употребление Future Simple. 

6. Образование и употребление Present Continuous. 

7. Образование и употребление Past Continuous. 

8. Образование и употребление Future Continuous. 

Практические занятия 10  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме «Образование и употребление Present Simple». 

2. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме «Образование и употребление Past Simple». 

3. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме «Образование и употребление Future Simple». 

4. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме «Образование и употребление Present 

Continuous». 

5. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме «Образование и употребление Past Continuous». 

6.  Выполнение письменных и устных  упражнений по теме «Образование и употребление Future 

Continuous». 

7. Работа по тексту «My Flat» 

8. Аудирование текстов «My Flat» 

9. Составление монолога «My Flat» 

Самостоятельная работа обучающихся  

Информативное чтение текстов 

6 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1.  Текст «Skyscrapers in the USA». 

Тема 1.3.  Мой 

рабочий день (My 

Working Day) 

Содержание учебного материала - 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Образование и употребление Present Perfect. 

3. Образование и употребление Past Perfect. 

4. Образование и употребление Future Perfect. 

5. Образование и употребление Present Perfect Continuous. 

6. Образование и употребление Past Perfect Continuous. 

7. Образование и употребление Future Perfect Continuous. 

Практические занятия 10  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме  «Present Perfect». 
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2. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме  «Past Perfect».  

 3. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме  «Future Perfect».  

4. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме  «Present Perfect Continuous». 

5.    Выполнение письменных и устных  упражнений по теме  «Past Perfect Continuous». 

6. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме  «Future Perfect Continuous». 

7. Работа по тексту «My Working Day». 

8. Аудирование текстов «My Working Day». 

9. Составление письменного (устного) высказывания по теме «My Working Day». 

Самостоятельная работа обучающихся  

Составление монолога 

6 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1. Текст «My working day». 

Тема 1.4. My Pastime. 

Hobby 

Содержание учебного материала 8 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Местоимения. Типы местоимений. Употребление местоимений. 

3. Наречия. Степени сравнения наречий. Место наречий в предложении. 

4. Предлоги: значение и употребление. 

Практические занятия 4  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Местоимения». 

2. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме  «Наречия». 

3. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме  «Предлоги». 

4. Работа по тексту «My hobby». 

5. Аудирование текстов «My hobby». 

6. Составление диалогов/монологов по теме «My hobby». 

Контрольная работа 2 

Самостоятельная работа обучающихся Работа с текстом 6 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1. Текст «Hobbies of famous people». 

Раздел 2.  Страны и большие города (Countries and Cities) 33 

Тема 2.1. Russia. 

Россия 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Образование вопросительного предложения. Основные типы вопросов в английском языке.  

3. Образование отрицательного предложения. 

Практические занятия 10  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Составление вопросов». 

2. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Образование отрицательных 

предложений». 

3. Работа по тексту «Russia». 
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4. Беседа по теме «Moscow». 

5. Аудирование  текстов «About Russia». 

 6. Составление устного/письменного высказывания по теме «Russia».  

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся  

Подбор информации 

6 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
 Текст «The greatest Russian cities» 

Тема 2.2. Great 

Britain. 

Великобритания 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Числительные (количественные, порядковые, дробные). Образование и употребление 

числительных. 

3. Неличные формы глагола. 

4. Понятие инфинитива. Функции и употребление инфинитива. 

5. Понятие причастия. Образование и употребление Participle I и Participle II. 

Практические занятия 12 

 

 

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Образование и употребление 

числительных». 

2. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Употребление инфинитива». 

3. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Образование и употребление Participle I 

и Participle II». 

4. Работа с подборкой неадаптированных текстов по теме  «Great Britain». 

5. Беседа по теме «Sights of London». 

6. Просмотр и обсуждение видео «London». 

7. Составление устного высказывания по темам «Great Britain», «London». 

Самостоятельная работа обучающихся  

Информативное чтение страноведческих текстов 

6 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1. Текст: «The famous cities of Great Britain». 

Тема 2.3. The USA. 

США 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Понятие герундия. Особенности образования герундия.  Способы перевода герундия на русский 

язык. 

Практические занятия 10  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Герундий: образование, употребление». 

2. Работа с подборкой неадаптированных текстов по теме  «The USA.». 

3. Беседа по теме «Washington». 
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4. Аудирование «About the USA.». 

5. Составление письменного/устного высказывания по теме «The USA, Washington» 

Самостоятельная работа обучающихся  

Подготовка устного сообщения 

6 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1. Текст «New York is “a big apple”». 

Тема 2.4. Канада. 

Австралия. Новая 

Зеландия (Canada. 

Australia. New 

Zealand) 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Неопределенно – личные и безличные предложения. 

3. Оборот there is и его формы. 

Практические занятия 10  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Неопределенно – личные и безличные 

предложения». 

2. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Оборот there is и его формы». 

3. Работа со страноведческими текстами. 

4. Аудирование «Canada». 

5. Составление монолога по теме «English speaking countries». 

Контрольная работа 2 

Самостоятельная работа обучающихся Подбор материала 6 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1. Текст «The famous people of Canada and Australia» из Интернета (СМИ). 

Раздел 3. Наука. Технология. Культура.    (Science. Technology. Culture.) 118 

Тема 3.1. Ecology. 

Экология 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Понятие залога. Активный и пассивный залоги. Времена глагола в пассивном залоге. 

3. Условные предложения. Типы условных предложений.  

Практические занятия 6  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Активный и пассивный залог». 

2. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме    «Условные предложения». 

3. Работа по тексту «The Chernobyl disaster». 

4. Аудирование по теме «Ecology». 

5. Эссе  по теме «Environmental protection». 

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся  

Подготовка устного сообщения 

8 
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Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1. Текст «Ecological catastrophes of the twentieth century». 

Тема 3.2. Science and 

Technology. Наука и 

технология 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Повелительное наклонение: образование и употребление. 

3. Сослагательное наклонение: образование и употребление. 

Практические занятия 6  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Повелительное наклонение». 

2. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Сослагательное наклонение». 

3. Работа по тексту «What is science?». 

4. Аудирование диалогов по теме «Science and Technology». 

5. Монолог по теме «The greatest  scientists».  

Самостоятельная работа обучающихся Работа с текстом 8 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1. Текст «Cell pones» 

Тема 3.3. Computers. 

Компьютеры 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Правило согласования времен. 

3. Особенности построения косвенной речи при передаче сообщения, вопроса, просьбы или приказа. 

Практические занятия 6  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Правило согласования времен». 

2. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме    «Прямая и косвенная речь». 

3. Работа по тексту «Computers». 

4. Аудирование «The Internet». 

5. Беседа по теме «Loneliness of the virtual living». 

Самостоятельная работа обучающихся Подбор материала 2 

1. Текст «Internet» из Интернета (СМИ). 

Тема 3.4. Young 

People and Their 

Problems. Молодые 

люди и их проблемы 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Сложное дополнение с инфинитивом. 

3. Конструкции с причастием. 

4. Независимый причастный оборот. 

Практические занятия 6  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Сложное дополнение с инфинитивом». 

2. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Конструкции с причастием». 

3. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Независимый причастный оборот». 

4. Работа по тексту «Young People and Their Problems». 

5. Аудирование диалогов «Young generation». 
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6. Беседа по теме «The problems of young people». 

Самостоятельная работа обучающихся составление монолога 6 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1. Текст «I have a problem…». 

Тема 3.5. My Future 

Profession. Моя 

будущая  профессия 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Сложносочиненное предложение. 

3. Сложноподчиненное предложение.  

4. Основные типы придаточных предложений. 

Практические занятия 7  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Сложносочиненное предложение».  
2. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Сложносочиненное предложение». 

3. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Типы придаточных предложений». 

4. Работа по тексту «My Future Profession». 

5. Аудирование «Jobs in Britain». 

6. Составление диалогов по теме «What is your future profession?». 

Самостоятельная работа обучающихся Подготовка устного сообщения 8 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1. Текст  «My profession». 

Тема 3.6. Searching 

for a Job. Поиск 

работы 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

2. Модальные глаголы. Значение и употребление. 

Практические занятия 4  

1. Выполнение письменных и устных  упражнений по теме   «Модальные глаголы». 

2. Работа по тексту «Searching for a Job». 

3. Аудирование и обсуждение диалогов по теме «Job interview». 

Контрольная работа 2 

Самостоятельная работа обучающихся Составление своего резюме 8 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1. Резюме 

Раздел 4. Профессиональная деятельность   

Тема 4. 1. History of 

automobiles. 

История машин. 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

Практические занятия 10  

Работа с профессиональной лексикой по теме «Henry Ford and the Model T». 
1. Работа по тексту «Henry Ford and the Model T». 

2. Аудирование по тексту «Henry Ford and the Model T». 

http://www.history.com/topics/henry-ford/videos/henry-ford-and-the-model-t
http://www.history.com/topics/henry-ford/videos/henry-ford-and-the-model-t
http://www.history.com/topics/henry-ford/videos/henry-ford-and-the-model-t
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3. Монолог «History of automobiles». 

Самостоятельная работа обучающихся  

Подготовка устного сообщения 

6 

1. Текст «Profession of a mechanic». 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1.Профессиональная лексика 

Тема 4.2. Cars in 

our life. 

Машины в нашей 

жизни. 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы. 

Практические занятия 10  

1. Работа с профессиональной лексикой по теме «Writing Professional Resume».  

2. Работа по тексту «Types of resume». 

3. Аудирование по тексту «Writing a Resume». 

4. Беседа по теме «Other types of resume». 

Лабораторные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся подготовка сообщения по тексту 2 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1. Текст  «Writing a Professional Resume». 

Тема 4.3. The 

electric cars. 

Электрические 

машины. 

Содержание учебного материала – 2 

1. Основные лексические единицы темы.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

Практические занятия 10  

1. Работа с профессиональной лексикой по теме «The electric cars». 

2. Работа по тексту «Is the electric cars our future?». 

3. Работа с каталогами по автомобильному оборудованию. 

4. Просмотр/аудирование рекламных роликов. 

Лабораторные работы – 

Контрольная работа 2 

 Самостоятельная работа обучающихся Подборка материала по теме из Интернета и СМИ 2 2 

 Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 
1. Текст «The electric cars». 

 

Всего: 196  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Оборудование учебного кабинета:  

− посадочные места по количеству обучающихся: 20 

− автоматизированное рабочее место преподавателя: компьютер, 

проектор, доска 

     - комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине «Английский 

язык»: плакаты, диски 

 

Технические средства обучения:  

− компьютер 

    -  проектор 
 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники:  

1. Голубев А.П. Балюк Н.В. Смирнова И.Б. Английский язык. - М.: 

Академия, 2010. 

Дополнительные источники:  

2.Карпова Т.А. Английский для колледжей. – М.: Дашков и К., 2010 

3.Кравцова Л.И. Английский язык для средних профессиональных 

учебных заведений.-  М.: Высшая школа, 2009 

4. Воропаева Е.Л. Грамматика английского языка: Учебное пособие по 

грамматике для самостоятельной работы студентов средних специальных 

учебных заведений./ Е.Л Воропаева, Е.А. Бобер, Н.В. Левич. – Омск: 

ФГОУ СПО ОМК, 2009. – 100с. 

 

 

 

Интернет-ресурсы: 

     1. http://www.britannica.co.uk 

     2. http://en.wikipedia.org 

     3. http://www.study.ru  

 

http://www.britannica.co.uk/
http://en.wikipedia.org/
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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  

Умения: 

- общаться в устной или письменной форме на 

иностранном языке на повседневные темы; 

- переводить со словарем тексты по специальности; 

- самостоятельно совершенствовать устную и 

письменную речь;  

- самостоятельно пополнять словарный запас; 

 

Знания: 

- лексический минимум в 1200 – 1400 лексических 

единиц; 

- грамматический минимум, требуемый для 

перевода (со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности 

Устный опрос (фронтальный, 

индивидуальный) 

 

Устный опрос, составление 

диалогов 

 

Тесты по грамматике, 

самостоятельные работы; 

контрольные работы 

 

Составление монологов, написание 

эссе по проблеме 

Пересказ текстов, техника перевода 

документов 

Устный опрос (фронтальный, 

групповой, индивидуальный) 

 

Устный опрос (фронтальный, 

групповой, индивидуальный) 

 

Написание делового письма, 

изложение, эссе 

 

Сочинение, эссе 

 

 Промежуточный контроль: 

 

дифференцированный зачёт 

 

 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения учебной 

дисциплины должны позволять, проверять у обучающихся не только 

сформированность усвоенных знаний, освоенных умений, но и развитие 

общих компетенций. 
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Результаты (освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля оценки 

Понимать сущность и социальную 

значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

Демонстрация интереса к 

будущей профессии в 

процессе освоения 

образовательной программы, 

участие в НОУ, олимпиадах 

профессионального 

мастерства, фестивалях, 

конференциях. 

Наблюдение и оценка 

достижений обучающихся 

на практических занятиях, 

внеурочной деятельности. 

Организовывать собственную 

деятельность исходя из целей и 

способов ее достижения. 

Выбор и применение методов 

и способов решения 

поставленных задач. 

Оценка эффективности и 

качества выполнения. 

Наблюдение и оценка 

достижений обучающихся 

на практических занятиях, 

внеурочной деятельности. 

Анализировать рабочую 

ситуацию, осуществлять текущий 

итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной 

деятельности, ответственность за 

результаты своей работы. 

Организация самостоятельных 

занятий пи изучении данной 

дисциплины. 

Наблюдение и оценка 

достижений обучающихся 

на практических занятиях, 

внеурочной деятельности. 

Осуществлять поиск информации, 

необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных 

задач. 

Эффективный поиск 

необходимой информации по 

данной дисциплине. 

Использование различных 

источников, включая 

электронные. 

Наблюдение и оценка 

достижений обучающихся 

на внеаудиторной 

самостоятельной работе. 

Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Применение информационно-

коммуникационных 

технологий при организации 

самостоятельной работы по 

данной дисциплине. 

Наблюдение и оценка 

достижений обучающихся 

на внеаудиторной 

самостоятельной работе. 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно общаться с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Взаимодействие обучающихся 

с мастерами, преподавателями 

в ходе обучения. 

Наблюдение и оценка 

достижений обучающихся 

на практических занятиях, 

внеурочной деятельности. 

Исполнять воинскую обязанность, 

в т.ч. с применением полученных 

профессиональных знаний (для 

юношей). 

Демонстрация 

профессиональных знаний и 

умений необходимых для 

исполнения воинской 

обязанности. 

Наблюдение и оценка 

достижений обучающихся 

на практических занятиях, 

внеурочной деятельности. 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.05. Физическая культура 
 

1.1. Область применения программы 

 Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы, в соответствии с ФГОС по специальности 

 43.02.15. Поварское и кондитерское дело 

 

Программа учебной дисциплины используется при подготовке специалистов по специальности  

43.02.15. Поварское и кондитерское дело 

 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Дисциплина  «Физическая культура» является обязательной частью общего гуманитарного  и социально 

экономического цикла ОПОП СПО углубленной подготовки. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека; 

- основы здорового образа жизни 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  167 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 167 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) 167 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  167 

в том числе:  

  лабораторные работы – не предусмотрено    

 практические занятия 158 

контрольные работы – не предусмотрено  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) -- 

в том числе:  

Занятия в секциях по видам спорта, группах ОФП, выступления на 

соревнованиях. 

-- 

Итоговая аттестация в форме зачета     
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Физическая культура» 

 
Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. Основы физической 

культуры 

 9  

ОГСЭ.00 Теория и практика физической культуры  

Тема 1.1. Физическая 

культура в профессиональной 

подготовке студентов и 

социокультурное развитие 

личности студента. 

 

 

Содержание   

2 

 

2 

2 

 

3 

1. 

 

2. 

3. 

 

4. 

 

 

 

Физическая культура и спорт как социальный феномен современного 

общества. Социальные функции физической культуры.  

Физическая культура в структуре  профессионального образования.   

Общие закономерности и динамика работоспособности студентов в 

учебном году и основные факторы  её определяющие.   

Регулирование работоспособности, профилактики утомления студентов 

в отдельные периоды учебного года.  

 

  

Самостоятельная работа   

  

Раздел 2. Развитие силы.  40  

Тема 2.1. Атлетическая 

гимнастика. 

Содержание   

Практические занятия 14  
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1. 

 

 

 

2. 

 

 

 

3. 

 

4. 

Упражнения на развитие силы мышц рук и плечевого пояса: 

подтягивание в висе на перекладине, сгибание и разгибание рук в упоре 

на гимнастических брусьях и в упоре лёжа, выполнение упражнений с 

гантелями и штангой. Упражнения на спортивных тренажёрах. 

Упражнения на развитие силы мышц спины и брюшного пресса: 

наклоны и повороты туловища с отягощением (гантели, штанга, 

набивные мячи и т.д.) Поднимание и опускание туловища из 

положения лёжа на спине. Упражнения на спортивных тренажёрах.  

Упражнения на развитие силы мышц нижних конечностей: приседания 

с отягощением. Использование спортивных тренажёров. 

Выполнение контрольных нормативов в силовых упражнениях. 

 

4 

 

 

4 

 

 

 

4 

 

2 

Тема 2.2.Лыжная подготовка. Содержание   

Практические занятия 10  

   1. 

2. 

3. 

 

 4. 

        

Передвижение на лыжах только при помощи рук. 

Передвижение на лыжах с использованием силы рук и туловища. 

Ходьба на лыжах по пересечённой местности без предварительно 

проложенной лыжни. 

Ходьба на лыжах в подъём без помощи лыжных палок. 

2 

2 

4 

 

2 

 

 

Тема 2.3. Лёгкая атлетика.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание    

Практические занятия 16  

1. 

2. 

3. 

 

4. 

5. 

6. 

Толкание ядра.  

Метание гранаты. 

Прыжки в длину с места, прыжки из приседа с продвижением 

вперёд(одиночные и сериями). 

Прыжки-многоскоки по горизонтальной площадке и в подъём. 

Забегание в крутой подъём со средней и высокой интенсивностью. 

Выполнение контрольных нормативов в метаниях. 

2 

2 

4 

 

2 

4 

2 

Самостоятельная работа 
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Раздел 3. Развитие 

выносливости. 

 40 

Тема 3.1. Лёгкая атлетика. Содержание  

Практические занятия 18 

1. 

 

2. 

3 

    4 

5 

 

Бег на средние дистанции. Многократное пробегание отрезков 300м, 

400м, 500м со средней и высокой интенсивностью.  

Бег на дистанции от 1км до 3 км с различной интенсивностью. 

Смешанное передвижение по пересеченной местности (чередование 

ходьбы и бега с заданной интенсивностью). 

Бег по пересечённой местности на заданное расстояние и по времени. 

Выполнение контрольных нормативов в беге средние дистанции. 

4 

 

4 

4 

 

4 

2 

 

Тема 3.2. Плавание.  Содержание   

Практические занятия 12  

1 

2 

3 

4 

5 

Плавание спортивным способом «кроль на груди».  

Плавание спортивным способом «кроль на спине». 

Плавание спортивным способом «брасс». 

Ныряние в глубину и на дальность. 

Выполнение контрольных нормативов в плавании. 

4 

2 

4 

1 

1 

Тема 3.3. Лыжная подготовка. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  10 

Практические занятия   

1. 

 

 

2. 

 

3. 

Передвижение на лыжах попеременным двухшажным ходом, 

одновременным одношажным, одновременным безшажным ходами с 

различной интенсивностью на дистанциях до 5 км. 

Умение применять изученные лыжные ходы в зависимости от рельефа 

лыжной трассы. 

Выполнение контрольных нормативов по лыжной подготовке. 

4 

 

 

4 

 

2 

Самостоятельная работа 

 

 

  

Раздел 4. Развитие быстроты и 

ловкости. 

 43 

Тема 4.1 Легкая атлетика. Содержание   

Практические занятия 14  
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1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

Бег на короткие дистанции. 

Выполнение контрольных нормативов в беге на 100 м. 

Прыжки в длину с разбега способом «согнув ноги». 

Прыжки в высоту с разбега способом «перешагивание». 

Выполнение контрольных нормативов в прыжках. 

4 

1 

4 

4 

1 

Тема 4.2 Спортивные игры. Содержание   

Практические занятия 29 

 

1 

2 

3 

4 

5 

 

 

6 

7 

 

8 

 

9 

10 

Баскетбол.  

Ведение, броски, передачи. 

Тактика игры в защите. Персональная опека. Зонная защита. 

Тактика игры в нападении. Быстрый прорыв. Позиционная атака. 

Индивидуальные и коллективные действия. 

Двусторонняя игра. Умение применять изученные ранее технические 

приёмы и навыки  непосредственно в игре. 

Волейбол. 

Техника приема и передачи мяча.  

Подача мяча (на точность, силовая, планирующая).  

Тактика игры в нападении. Нападающий удар, скидки, обманные 

действия. 

Тактика игры в защите. Блокирование. Страховка. Прием низко 

летящего мяча.  

Двусторонняя игра. Применение на практике навыков игры в волейбол. 

Судейская практика. 

 

 

4 

3 

2 

2 

4 

 

 

2 

2 

2 

 

4 

 

4 

 

 

 

 

Самостоятельная работа  

  

    

 

   

Раздел 5. Развитие гибкости и 

координации.  

 

 

 

20  

 

Тема 5.1. Акробатические 

упражнения и подвижные 

Содержание   

Практическое занятие 20 
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игры. 

 

1 

 

2 

 

3 

4 

 

5 

Акробатика. Кувырки, стойки, перевороты, движения с 

увеличивающейся амплитудой. 

Выполнение простейших акробатических комбинаций из изученных 

элементов.  

Подвижные игры связанные с развитием координации движений. 

Упражнения на координацию движений с использованием предметов: 

мячи, скакалки, гимнастические палки и т. д . 

Выполнение контрольных упражнений и комбинаций. 

6 

 

4 

 

4 

4 

2 

 

Самостоятельная работа 

 

 

   

Раздел 6. Оценка уровня 

физического развития 

 8  

Тема 6.1. Основы методики 

оценки и коррекции 

телосложения. 

 

 

 

 

 

 

Содержание   

Практическое занятие   

1. 

2. 

 

3. 

Обучение основам методики оценки и коррекции телосложения. 

Обучение технологии регламентированных занятий по физическому 

воспитанию с направленностью на коррекцию телосложения. 

Обучение упражнениям с вариативным компонентом, направленным на 

коррекцию телосложения. 

 

 

2 

Тема 6.2. Методы контроля  

физического состояния 

здоровья, самоконтроль. 

Содержание   

Практическое занятие   

1. 

2. 

3. 

4. 

Обучение методики самоконтроля, его основные показатели. 

Методы контроля физического состояния здоровья. 

Обучение ведения дневника самоконтроля. 

Применение отдельных методов контроля при регулярных занятиях 

физическими упражнениями и спортом. 

 

2 

Тема 6.3. Организация и 

методика проведения 

корригирующей гимнастики 

Содержание   

Практическое занятие   
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при нарушениях осанки. 

 

 

 

 

 

 

 

1. 

 

2. 

 

3. 

Организация и методика проведения корригирующей гимнастики при 

нарушениях осанки. 

Обучение выполнению упражнений, используемых в корригирующей 

гимнастике в зависимости от поставленной задачи. 

Подбор комплекса общеразвивающих и специальных упражнений, 

соответствующих возрасту и физической подготовленности 

занимающихся. 

 

 

4 

Самостоятельная работа 

 

 

  

Раздел 7. Формирование 

навыков здорового образа 

жизни. 

 

 

 

 

7 

Тема 7.1 Организация и 

методика подготовки и 

проведения туристического 

похода. 

Содержание    

Практическое занятие   

1. 

2. 

 

3. 

4. 

 

    5. 

Организация и подготовка туристических походов. 

Выбор маршрута и места стоянки. Установка палатки и соблюдение 

мер безопасности. 

Последовательность заполнения рюкзака. 

Укладка палатки. Продукты питания. Режим передвижения по 

местности. 

Организационное и материально-техническое обеспечение похода. 

1 

 

 

Тема 7.2. Организация и 

методика проведения 

закаливающих процедур. 

Содержание  

 

  

Практическое занятие   
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1. 

 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

Формирование и совершенствование функциональных систем, 

направленных на повышение иммунитета организма. 

Обучение закаливающим мероприятиям. 

Принципы закаливания. 

Основные методы закаливания. 

Гигиенические требования при проведении занятий по закаливанию. 

Организация и методика проведения закаливающих процедур. 

 

2 

 

Тема 7.3. Основы методики 

регулирования 

эмоциональных состояний. 

Содержание  

 

  

Практическое занятие.   

1. 

 

2. 

3. 

4. 

Ознакомление с методикой определения эмоциональных состояний 

человека. 

Методика регулирования эмоциональных состояний. 

Тестирование эмоциональных состояний. 

Оценка и рекомендации по коррекции эмоциональных состояний. 

 

 

4 

 

Самостоятельная работа 

 

 

  

                                                                                                 Итого: 167  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы дисциплины имеется открытый стадион широкого профиля с 

элементами полосы препятствий, летняя спортивная площадка, зимний стадион для проведения 

занятий по лыжной подготовке и спортивный зал. 

 

Оборудование спортивного зала и спортивной площадки: 

- гантели – 15 штук. 

- лыжный инвентарь – 60 комплектов. 

- баскетбольные мячи – 30 шт.  

- волейбольные мячи – 30 шт.  

- футбольные мячи - 10 шт.  

- теннисные мячи – 20 шт. 

- скакалки – 20 шт. 

- скамейки гимнастические – 5 шт. 

- секундомеры – 2 шт. 

- маты гимнастические 10 шт. 

- перекладина гимнастическая – 1 шт. 

- брусья гимнастические – 1 шт. 

- ядро легкоатлетическое 5 кг. – 3 шт. 

- ядро легкоатлетическое 3 кг. – 3 шт. 

- гранаты легкоатлетические 700 гр. 3 шт. 

- гранаты легкоатлетические 500 гр. 3 шт. 

- сетка волейбольная – 1 шт. 

- щиты баскетбольные – 2 шт. 

- ворота футбольные – 2 шт. 

- комплекты для настольного тенниса – 6 шт. 

- столы для настольного тенниса – 3 шт. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

Лях В.И., Зданевич А.А. Физическая культура (9-е издание) учебник 2017 г. М. Просвещение 

237 стр. 

 

Интернет-ресурсы: 

1. www.lib.sportedu.ru 

2. www.school.edu.ru 

3. http://www.infosport.ru/minsport/ 

 

Дополнительные источники:  

1. Ильинич В.И. Физическая культура студента / Под общей редакцией В.И. Ильинича. – М.: 

Гардарики, учебник 2017 г. п., 386 с. 

2. Бишаева А.А. Физическая культура (6-е изд.) учебник 2016 г. п. 320с. 

3. Решетников Н.В. Физическая культура ( 11-е изд.) учебн. Пособие. 2017 г. п., 176 с. 

4. Полиевский С.А. Общая и специальная гигиена (3-е изд.) 20016 г. п., 304 с. 

5. Волков В.Ю. Физическая культура: печатная версия электронного учебника/    В.Ю.Волков, 

Л.М.Волкова(5-ое изд. испр. и доп.) 2016 г. п., 274 с. 

6. Ильинич В.И. Студенческий спорт и жизнь: Учебное пособие 2016 г. 287 с. 
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7. Лутченко Н.Г.Самостоятельные занятия физическими упражнениями: / Н.Г.Лутченко, 

В.А.Щеголев, В.Ю.Волков, и др.:   Учебно-методическое пособие 2017 г. п., 253 с. 

8. Дмитриев А.А. физическая культура в специальном образовании. (5-е изд) 2016г. п., 348 с. 

 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

1 2 

Умения:  Оценка результатов выполнения комплексов 

упражнений,  тестирования физических 

качеств по дневнику самоконтроля. 

Оценка результатов тестирования, 

физической подготовленности студентов по 

видам спорта. 

Оценка выполнения практического задания: 

комплексы коррекционной; утренней 

гигиенической и производственной 

гимнастики. 

Итоговая аттестация в форме зачета.  

1. Использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей. 

Знания: 

1. О роли физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека 

2. Основы здорового образа жизни 

 



1 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ 03. «ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины Психология общения» является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Программа учебной дисциплины «Психология общения» разработана в 

рамках выполнения работ по внесению изменений (дополнений) в 

образовательную программу  по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена: дисциплина «Психология общения» входит в 

обязательную часть  углубленной подготовки общего гуманитарного и 

социально-экономического цикла программы подготовки специалистов 

среднего звена СПО. 

 Дисциплина «Психология общения» имеет междисциплинарные 

связи с другими дисциплинами. Обеспечивающими по отношению к 

дисциплине «Психология общения» является дисциплина «Основы 

философии». В свою очередь, знания и умения по дисциплине «Психология 

общения» необходимы при изучении междисциплинарного курса 

«Управление проектами» 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Цель: 

приобретение студентами теоретических знаний и практических умений 

в области психологии общения. 

Задачи: 

• продолжить формирование коммуникативной компетентности 

будущих специалистов; 

• развивать навыки эффективного общения, необходимого для работы; 

• научить использовать знания в области психологии общения в и 

регулировании конфликтных ситуаций; 

• сформировать навыки соблюдения этических норм общения. 

Профессиональная деятельность специалистов предусматривает 

социально-психологические связи и отношения, что неразрывно связано с 

формированием знаний и умений в сфере общения. 

В результате освоения дисциплины «Психология общения» студент 

должен уметь: 

У1-применять техники и приемы эффективного общения в 

профессиональной деятельности; 
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У2-использовать приемы саморегуляции поведения в процессе 

межличностного общения. 

В результате освоения дисциплины «Психология общения» студент 

должен знать: 

З1-взаимосвязь общения и деятельности; 

З2-цели, функции, виды и уровни общения; 

З3-роли и ролевые ожидания в общении; 

З4-виды социальных взаимодействий; 

З5-механизмы взаимопонимания в общении; 

З6-техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, 

убеждения; 

З7-этические принципы общения; 

З8-источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов. 

В результате освоения учебной дисциплины «Психология общения» в 

соответствии с требованиями к освоению ФГОС СПО по специальности 

09.02.03 Программирование в компьютерных системах создаются условия 

для формирования общих и профессиональных компетенций: 
Код Общие компетенции 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в 

нестандартных ситуациях. 

ОК 4.  Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5.   Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6.   Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, 

эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7.   Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, 

организовывать и контролировать их работу с принятием на себя 

ответственности за результат выполнения заданий. 

ОК 8.  Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9.  Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности 

 

1.4.  Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 37 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 35 часов; 

консультации 2 часа. 
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2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 37 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 35 

в том числе:  

              контрольная работа 6 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

Внеаудиторная самостоятельная работа - 

Консультации -2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Психология общения» 
Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа 
обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. Введение в «Психологию общения» 2  

Тема 1. 1. Введение в 
психологию общения. 

Содержание учебного материала 2 2 
1 Теоретические основы психологии общения. Структура, виды  и функции общения. 1 

2 Роль общения в профессиональной деятельности человека. 1 

Аудиторная самостоятельная работа 

-Самодиагностика: «Определение уровня своей общительности»  (В.Ф.Ряховского). Самоанализ результатов 

тестирования. 

-Самостоятельная работа по определению видов и функций общения 

 
 

 

Внеаудиторная самостоятельная работа. -  

Раздел 2.   Психология общения   

Тема 2.1. 
 

Общение  как 
восприятие людьми 

друг друга 
(перцептивная 

сторона общения) 
   

Содержание учебного материала 8 
1 Социальная перцепция, ее функции. Психологические механизмы восприятия. Факторы, оказывающие 

влияние на восприятие. 
2 2 

2 Механизмы взаимопонимания в общении. Искажения в процессе восприятия 2 2 
3 Самодиагностика. Идентификация психических состояний 2 3 
4 Влияние имиджа на восприятие человека 1 3 
Аудиторная самостоятельная работа 
-Выполнение упражнения «Каузальная атрибуция» 
-Выполнение практического задания «Одежда для первого впечатления» 
-Самодиагностика «Степень мотивации личности к успеху» 
-Выполнение практического задания «Стена из кирпичей» 

 

Контрольная работа №1 1  
Внеаудиторная самостоятельная работа  -  

Тема 2.2. 
Общение как 

взаимодействие 
(интерактивная 

сторона общения) 

Содержание учебного материала 5  
1 Типы взаимодействия: кооперация и конкуренция. Ориентация на понимание и ориентация на контроль.  1 3 

2 Трансактный анализ Э.Берна. 1 
3 Ролевые позиции и ожидания. 1 
Аудиторная самостоятельная работа 
-Решение ситуационных заданий 

 

4 Манипуляции в общении. Защита от манипуляции. 1 2 
Контрольная работа №2 1  
Внеаудиторная самостоятельная работа  -  

Тема 2.3. 
Общение как обмен 

информацией 
(коммуникативная 
сторона общения) 

 

Содержание учебного материала 6  
1 Основные элементы коммуникации. Виды информации. 1 3 

Аудиторная самостоятельная работа 
-Составление перечня «Для чего нужна информация?» 
-Выполнение упражнения «Как лучше подать информацию?» 
- Выполнение упражнения «Как лучше понять информацию?» 
-Выполнение практического задания «Виды информации» 

 

2 Средства общения. Вербальная коммуникация. 1 3 
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Аудиторная самостоятельная работа 

- Выполнение упражнений «Час редактора 1» и «Час редактора 2». 
 

3 Невербальная коммуникация. 1 3 

4 Вербальные и невербальные средства общения  1 3 

5 Методы развития коммуникативных способностей. Коммуникативные барьеры. 1 3 
Аудиторная самостоятельная работа 
- Выполнение упражнения «Черты толерантной личности» 
-Самодиагностика «Определение интолерантного поведения» 
-Деловая игра «Российский экспресс» 

 
 
 
 

Контрольная работа №3 1  

Тема 2.4. 
Формы делового 

общения и их 
характеристика 

Содержание учебного материала 4  
1 Деловая беседа. Формы постановки вопросов.  Деловая переписка.   1 3 
2 Психологические особенности ведения деловых дискуссий и публичных выступлений. Аргументация. 1 
3 Критика и комплименты в деловой коммуникации 1 2 
4 Речь в деловом общении 1 3 
Аудиторная самостоятельная работа 
- Заполнение таблицы «Аргументация» 
- Выполнение упражнения «Постановка вопросов» 

 

Контрольная работа №4 1  
Внеаудиторная самостоятельная работ  

- 
 

Раздел 3  Конфликты и способы их предупреждения и разрешения.   

Тема 3.1 
Конфликт: его 

сущность и основные 
характеристики. 

Содержание учебного материала 5  
1 Конфликт: понятие, структура, виды. Причины возникновения конфликтов. Динамика конфликта. 1 3 

Аудиторная самостоятельная работа 
-Составление кейсов «Плюсы и минусы конфликта»  

 

2 Стратегии поведения в конфликте 2 3 

Аудиторная самостоятельная работа 
- Самодиагностика на определение типа личности «30 пословиц», «Тактика поведения в конфликтной ситуации» 

 

3 Эффективное общение и рациональное поведение в конфликте. 2 3 

Аудиторная самостоятельная работа 
-Составление таблицы «Способы регулирования конфликтов» 
-Решение конфликтных ситуаций 

 

Внеаудиторная самостоятельная работа  
- 

 

Тема 3.2. 
Эмоциональное 
реагирование в 
конфликтах и 

саморегуляция. 

Содержание учебного материала 2  
1 Особенности эмоционального реагирования в конфликтах. Гнев и агрессия. Разрядка эмоций. 1 2 
Контрольная работа №5 1  
Внеаудиторная самостоятельная работа -  

Раздел 4 Этические формы общения 2  
Тема 4.1 

Общие сведения об 
этической культуре. 

Содержание учебного материала 2  
1 Этика. Моральные принципы и нормы как основы эффективного общения. 1 2 
2 Деловой этикет в профессиональной деятельности.  1 2 

Всего: 35  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

наличие учебного кабинета  

Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-методической документации  

Технические средства обучения:  

- компьютер 

- мультимедиа-система для показа презентаций и демонстрации видео 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

1. Барышева А.Д. «Этика и психология делового общения (сфера сервиса)»: 

учебное пособие \А. Д. Барышева, Ю.А.Матюхина, Н.Г. Шередер. - М: 

Альфа - М: ИНФРА-М, 2012.- 256 с. 

2. Бороздина Г.В. Психология делового общения (электронное учебное 

пособие - М.: ИНФРА-М, 2013. – 224 с. 

3. Шеламова Г.М. Деловая культура и психология общения (учебное 

пособие для среднего профессионального образования) – М.: 

Издательский центр «Академия», 2012. – 178с. 

Дополнительные источники: 

1. Батаршев А.В. «Психодиагностика способности к общению, или Как 

определить организаторские и коммуникативные качества личности.- 

М.: Гуманит. изд. центр ВЛАДОС – 2010 г.- 176 с. 

2. Мартин Д. «Язык делового общения».- М.: Изд-во ЭКСМО – Пресс, 

2009г.-272 с.  

3. Столяренко Л.Д. Психология делового общения и управления (учебник 

для ссузов) – Ростов на Дону.: Издательство «Феникс», 2012 – 409с. 

4. Психология и этика делового общения\ сост. М.А. Поваляева. - Изд. 3-

е.- Ростов н\Д: Феникс, 2014. – 347с. 

5. Психологические исследования.: электрон. науч. журн. URL: 

http://psystudy.ru  

6.  Психологический журнал — изд-во: Институт психологии РАН 

7. Рогов Е.И. «Психология общения». М.: Гуманит. изд. центр ВЛАДОС, 

2010. – 336 с. 

8.  Российский психологический журнал. Издательство «КРЕДО». 

9.  Руденко А.М., Самыгин С.И. Деловое общение (учебное пособие) – 

М.: КноРус, 2010. – 440с. 
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10.  Электронный журнал «Психологическая наука и образование». Изд – 

во ГОУ ВПО Московский городской психолого-педагогический 

университет.  

Обучающие видеопрограммы: 

1. «Язык жестов, или как научиться читать чужие мысли»  2007 г. - 

Студия SovaFilm  

2. « 15 беспроигрышных идей для публичного выступления»  2009 г. -

Студия SovaFilm 

3. «Как побеждать за столом переговоров» 2009 г. - Студия SovaFilm 

4. «Телефон – ваше оружие» 2010 г. - Студия SovaFilm 

5. «Мимика и жесты. Тайные знаки собеседника»-2014 г.- Студия 

SovaFilm 

 

Интернет-ресурсы: 

 Форма доступа:  

 http://www.alleng.ru/edu/pscych3.html  

 http://www.koob.ru  

 http://www.pscyhology-online.net  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины «Психология 

общения» осуществляется преподавателем в процессе проведения 

практических занятий, тестирования, выполнения контрольных работ, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Итоговым контролем освоения обучающимися дисциплины 

«Психология общения» является комплексный зачет 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 У1-применять техники и приемы 

эффективного общения в 

профессиональной деятельности; 

-  выполнение практических заданий  

и упражнений на проведение 

самодиагностики на основе 

диагностического инструментария и 

анализ полученных результатов, 

использование техник и приемов 

эффективного общения; 

- выполнение внеаудиторной 

самостоятельной работы творческого 

характера  

У2-использовать приемы 

саморегуляции поведения в процессе 

межличностного общения 

- выполнение практических заданий  

и упражнений на проведение 

самодиагностики на основе 

диагностического инструментария и 

анализ полученных результатов, 

решение ситуационных задач и 

нахождение способов и моделей 

поведения  

- выполнение внеаудиторной 

самостоятельной работы творческого 

характера  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З1-взаимосвязь общения и 

деятельности; 

З2-цели, функции, виды и уровни 

общения; 

- устный опрос 

- тестирование 

- оценка выполнения внеаудиторной 

самостоятельной работы № 1 

З3-роли и ролевые ожидания в 

общении; 

- наблюдение оценка решения 

ситуационных заданий по 

определению позиционных ролей при 

общении и конфликтности или 

бесконфликтности общения. 

- выполнение внеаудиторной 



12 

 

самостоятельной работы  

- контрольная работа №2 

- проведение самодиагностики на 

основе диагностического 

инструментария и анализ полученных 

результатов 

З4-виды социальных взаимодействий; - устный опрос 

- выполнение внеаудиторной 

самостоятельной работы №5 

-контрольная работа №2 

- проведение самодиагностики на 

основе диагностического 

инструментария и анализ полученных 

результатов 

З5-механизмы взаимопонимания в 

общении; 

- выполнение внеаудиторной 

самостоятельной работы  

- контрольная работа №1 

- контроль проведения 

самодиагностики на основе 

диагностического инструментария и 

анализ полученных результатов 

З6-техники и приемы общения, 

правила слушания, ведения беседы, 

убеждения; 

- устный опрос 

- контрольная работа №4 

- выполнение самостоятельной 

работы № 6 

- проведение самодиагностики на 

основе диагностического 

инструментария и анализ полученных 

результатов 

З7-этические принципы общения; - устный опрос 

- выполнение самостоятельной 

работы №9 

З8 - источники, причины, виды и 

способы разрешения конфликтов 

- устный опрос 

- выполнение практических заданий 

по составлению кейсов и решению 

конфликтных ситуаций 

- выполнение самостоятельной 

работы №7,8 

- проведение самодиагностики на 

основе диагностического 

инструментария и анализ полученных 

результатов 
Разработчик: ГАПОУ СО «ПКТиМ»          преподаватель спец.дисципли        Н.П.Шамрай 

                                                                   (место работы)                                                           (занимаемая должность)                (инициалы, фамилия) 
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» предназначена для изучения 

естествознания в ГБПОУ «Саткинский политехнический колледж имени А.К. Савина», 

реализующего  программу подготовки специалистов среднего звена на базе основного общего 

образования при подготовке  

 

 

    43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Химия», в 

соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного 

общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных 

стандартов и получаемой  специальности среднего профессионального образования 

   

    43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

 

 

Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих целей: 

  

 

  

• формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для каждого 

человека; 

 

• формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании 

современной естественно-научной картины мира; умения объяснять объекты и процессы 

окружающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, — 

используя для этого химические знания; 

 

• развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать оценочные выводы, видеть 

их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой ценностей, 

формулировать и обосновывать собственную позицию; 

 

• приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и самопознания; 

ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов деятельности (навыков 

решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки информации, коммуникативных 

навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного обращения с веществами в 

повседневной жизни). 
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2.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 Область применения  программы 

  программа учебной дисциплины является частью примерной основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО   

по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

  

 

3. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Дисциплина входит в математический и общий естественно-научный цикл программы 

подготовки специалистов среднего звена,базовый уровень среднего профессионального 

образования, дисциплина осваивается в  I и II семестрах. 

______________________________________________ 

  

 

4.Результаты освоения дисциплины: 

 

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

 

•   личностных: 

−   чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 
химической науки; химически грамотное поведение в профессиональной 
деятельности и в быту  при  обращении с химическими веществами, 
материалами и процессами; 

−   готовность к продолжению образования и повышения квалификации в из- 
бранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли 
химических компетенций в этом; 

−   умение использовать достижения современной химической науки и 
химических технологий для повышения собственного интеллектуального 
развития в выбранной профессиональной деятельности; 

 

•   метапредметных: 

−   использование различных  видов познавательной деятельности и  основных 
интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования 
гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, 
выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, 
формулирования выводов) для решения поставленной задачи, применение 
основных методов познания (наблюдения, научного эксперимента) для 
изучения различных сторон химических объектов и процессов, с которыми 
возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

−   использование различных источников для получения химической 
информации, умение оценить ее достоверность для достижения хороших 
результатов в профессиональной сфере; 

 

1  Экзамен проводится по решению профессиональной образовательной 

организации либо  по желанию студентов при  изучении учебной дисциплины 

«Химия» как профильной учебной дисциплины. 
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•   предметных: 

−   сформированность представлений о месте химии в современной научной 
картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функ- 
циональной грамотности человека для решения практических задач; 

−   владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами 
и закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и 
символикой; 

−   владение основными методами научного познания, используемыми в химии: 
наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, 
объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и 
способность применять методы познания при  решении практических задач; 

−   сформированность умения давать количественные оценки и  производить 
расчеты по химическим формулам и уравнениям; 

−   владение правилами техники безопасности при  использовании химических 
веществ; 

−   сформированность собственной позиции по отношению к химической инфор- 
мации, получаемой из  разных источников. 

  

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: В 

результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции:  

 

 В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 
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ПК 1.2- 
1.4 

ПК 2.2- 
2.8 

ПК 3.2- 
3.7 

ПК 4.2- 
4.6 

ПК 5.2- 
5.6 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 

применять основные законы 
химии для решения задач в 
области профессиональной 
деятельности; 
использовать свойства 
органических       веществ, 
дисперсных  и   коллоидных 
систем для    
 оптимизации 
технологического процесса; 
описывать      
 уравнениями 
химических реакций процессы, 
лежащие в основе 
производства 
продовольственных продуктов; 
проводить    расчеты  по 
химическим    формулам   и 
уравнениям реакции; 
использовать    
 лабораторную 
посуду и оборудование; 
выбирать  метод  и ход 
химического        
 анализа, подбирать 
   реактивы   и 
аппаратуру; 
проводить
 качественны
е реакции на неорганические 
вещества и ионы, отдельные 
классы органических 
соединений; 
выполнять количественные 
расчеты состава вещества по 
результатам измерений; 

соблюдать правила 
техники безопасности при 

работе в химической 
лаборатории 

основные понятия и законы химии; 
-теоретические основы органической, физической, 
коллоидной химии; 
-понятие химической кинетики и катализа; 
-классификацию химических реакций и 
закономерности их протекания; 
-обратимые и необратимые химические реакции, 
химическое равновесие, смещение химического 
равновесия под действием различных факторов; 
- окислительно-восстановительные реакции, реакции 
ионного обмена; 
гидролиз солей, диссоциацию электролитов в 
водных растворах, понятие о сильных и слабых 
электролитах; 
-тепловой эффект химических реакций, 
термохимические уравнения; 
-характеристики различных классов органических 
веществ, входящих в состав сырья и готовой 
пищевой продукции; 
-свойства растворов и коллоидных систем 
высокомолекулярных соединений; 
-дисперсные и коллоидные системы пищевых 
продуктов; 
-роль и характеристики поверхностных явлений в 
природных и технологических процессах; 
-основы аналитической химии; 

-основные методы классического количественного и 
физико-химического анализа; 
-назначение и правила использования лабораторного 
оборудования и аппаратуры; 
-методы и технику выполнения химических 
анализов; 
-приемы безопасной работы в химической 
лаборатории 
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СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка 148 

Самостоятельная работа (не более 20%) * 

Обязательная учебная нагрузка  144 

в том числе: 

теоретическое обучение 108 

лабораторные занятия (если предусмотрено)   

практические занятия (если предусмотрено) 36 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) * 

контрольная работа   

Самостоятельная работа (только для рабочих программ  

Промежуточная аттестация проводится в форме (указать) экзамен 

Во всех ячейках со звездочкой (*) следует указать объем часов. 
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         5.Тематический план  

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 
часов 

Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 
Раздел 1. Физическая 
химия 

   

Тема 1.1 Основные 
понятия и законы 
термодинамики. 
Термохимия. 

Содержание учебного материала   
 

6 

ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Основные понятия термодинамики. Термохимия: экзо- и эндотермические реакции. Законы 
термодинамики. Понятие энтальпии, энтропии, энергии Гиббса. Калорийность продуктов питания. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 

ОК10 
Практическое занятие. Решение задач на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса химических 
реакций. 

         2 

Самостоятельная работа обучающихся. 
1. Написать термохимическое уравнение реакции реакции; 
2. Решить задачу на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса химических реакций. Сделать вывод о 
характере реакции и возможности ее самопроизвольного протекания. 

-  

Тема 1.2. Агрегатные 
состояния веществ, их 
характеристика 

Содержание учебного материала  
 
 

8 

 
ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Общая характеристика агрегатного состояния веществ. Типы химической связи. Типы кристаллических 
решёток. Газообразное состояние вещества. Жидкое состояние вещества. Поверхностное натяжение. 
Вязкость 
Влияние вязкости и поверхностно-активных веществ на качество пищевых продуктов и готовой 
кулинарной продукции (супов-пюре, соусов, соуса майонез, заправок, желированных блюд, каш) 

Сублимация, ее значение в консервировании пищевых продуктов при организации и приготовлении 
сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы, грибов, сыра приготовлении сложных горячих соусов, 
отделочных полуфабрикатов и их оформлении 
Твердое состояние вещества. Кристаллическое и аморфное состояния. 
Тематика практических занятий и лабораторных работ   

ОК 4,ОК 6 Лабораторная работа. Определение поверхностного натяжения жидкостей. Определение 
вязкости жидкостей. 

 

Самостоятельная работа обучающихся. 
Составить обобщающую таблицу: Агрегатные состояния веществ, их характеристика 

-  

Тема 1.3. Химическая 
кинетика и катализ. 

Содержание учебного материала   
 

10 

ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Скорость и константа химической реакции. Теория активации. Закон действующих масс 
Теория катализа, катализаторы, ферменты, их роль при производстве и хранении пищевых продуктов. 
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 Температурный режим хранения пищевого сырья, приготовление продуктов питания   
Обратимые и необратимые химические реакции. Химическое равновесие. Смещение химического 
равновесия. 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  ОК4, ОК6 
Лабораторная работа. Определение зависимости скорости реакции от температуры и концентрации 

реагирующих веществ. 
      4 

Самостоятельная работа обучающихся. 
Сравните активность биологических и неорганических катализаторов. 
Решение задач на расчет константы скорости реакции. 
Подготовка презентации «Ферментативная обработка сырья пищевой промышленности» 

-  

Тема 1.4. Свойства 
растворов. 

Содержание учебного материала  
 
 

8 

ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Общая характеристика растворов. Классификации растворов, растворимость. Экстракция, ее 
практическое применение в технологических процессах. Способы выражения концентраций. 
Водородный показатель. Способы определения рН среды. Растворимость газов в жидкостях. Диффузия и 
осмос в растворах. Влияние различных факторов на растворимость газов, жидкостей и твердых веществ, 
их использование в технологии продукции питания 
Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Практическое занятие. Решение задач. Расчеты концентрации растворов, осмотического давления, 
температур кипения, замерзания, рН среды. 

       2  
ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, 
ОК10 

Лабораторная работа. Определение тепловых эффектов растворения различных веществ в воде. 
Определение рН среды различными методами. 

 ОК4, ОК6 

Самостоятельная работа обучающихся. 
Работа над учебным материалом, ответить на вопрос: опишите осмотические процессы происходящие 
при заваривании пакетированного чая. 
Решить задачи на расчет концентрации растворов. 

-  

Тема 1.5. 
Поверхностные 
явления. 

Содержание учебного материала  
 
 

8 

ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Термодинамическая характеристика поверхности. Адсорбция, её сущность. Виды адсорбции. Адсорбция 
на границе раствор-газ. Адсорбция на границе газ- твердое вещество. Гидрофильные и гидрофобные 
поверхности. Поверхностно активные и поверхностно неактивные вещества, роль ПВА в 
эмульгировании и пенообразовании. Применение адсорбции в технологических процессах и значение 
адсорбции при хранении сырья и продуктов питания. 
Самостоятельная работа обучающихся. 
Смачивание (написать требование к посуде,   инвентарю,   санитарной одежде).   Применение в 
технологических процессах адсорбции электролитов, обменной адсорбции. Привести примеры. 

-  
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Раздел.2 Коллоидная 
химия 

   

Тема 2.1. Предмет 
коллоидной химии. 
Дисперсные системы. 

Содержание учебного материала   
 

6 

 
ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Определение коллоидной химии. Объекты и цели её изучения, связь с другими дисциплинами. 
Дисперсные системы , характеристика, классификация. Использование и роль коллоидно-химических 
процессов в технологии продукции общественного питания 

Тема 2.2. Коллоидные 
растворы. 

Содержание учебного материала   
 

8 

ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Коллоидные растворы (золи): понятие, виды, общая характеристика. Свойства коллоидных растворов. 
Методы получения коллоидных растворов и очистки. Устойчивость и коагуляция золей. Факторы, 
вызывающие коагуляцию. Пептизация. Использование коллоидных растворов в процессе организации и 
проведении приготовления различных блюд и соусов 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 
ОК10 

Практическое занятие 3. Составление формул и схем строения мицелл.  

Лабораторная работа 4. Получение коллоидных растворов.       2 ОК4, ОК6 

Самостоятельная работа обучающихся. 
Составление формул и схем мицеллы гидрозоля. 

- 

Тема 2.3. 
Грубодисперсные 
системы. 

Содержание учебного материала  
 
 

12 

ПК 2.3 
ПК 4.6 
ПК5.3 

ОК 1-ОК3, ОК5, 
ОК7, 

ОК9, ОК10 

Характеристики грубодисперсных систем, их строение, свойства, методы получения и стабилизации , 
применение. Эмульсии. Пены .Порошки. Аэрозоли, дымы, туманы. Использование грубодисперсных 
систем в процессе организации и проведении приготовления различных блюд и соусов 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  ОК4, ОК6 
Лабораторная работа. Получение устойчивых эмульсий и пен, выявление роли стабилизаторов.          4 

Самостоятельная работа обучающихся. Подготовить 
компьютерные презентации на тему: Молоко, как 
природная эмульсия. 
Пенообразование в кондитерском производстве. 

-  

Тема2.4. Физико- 
химические изменения 
органических 
веществ пищевых 
продуктов. 
Высокомолекулярные 
соединения. 

Содержание учебного материала  
 

12 

ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Строение ВМС, классификация. Реакции полимеризации и поликонденсации получения 
высокомолекулярных соединений. Природные и синтетические высокомолекулярные соединения. 
Свойства ВМС. Набухание и растворение полимеров, факторы влияющие на данные процессы. Студни, 
методы получения, синерезис. Изменение углеводов, белков, жиров в технологических процессах 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  ОК4, ОК6 
Лабораторная работа. Изучение процессов набухания и студнеобразования.        4 
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 Самостоятельная работа обучающихся. 
Подготовить сообщения на тему: 
Вещества – загустители, желеобразователи. 

-  

Раздел 3. 
Аналитическая химия 

    

Тема 3.1. 
Качественный анализ. 

Содержание учебного материала  
 
 

6 

 
ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Аналитическая химия, ее задачи значение в подготовке технологов общественного питания. Методы 
качественного и количественного анализа и условия их проведения. Основные понятия качественного 
химического анализа. Дробный и систематический анализ. Особенности классификации катионов и 
анионов. Условия протекания реакций обмена 

Тема 3.2. 
Классификация 
катионов и анионов. 

Содержание учебного материала   
 
 
 

8 

 

Классификация катионов. Первая аналитическая группа катионов. Общая характеристика катионов 
второй аналитической группы и их содержание в продуктах питания. Значение катионов второй группы в 
проведении химико-технологического контроля. Групповой реактив и условия его применения. 
Произведение растворимости, условия образования осадков 

 

ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Характеристика группы, частные реакции на катионы третьей и четвертой аналитических групп. 
Амфотерность. Групповой реактив и условия его применения. Значение катионов третьей и четвертой 
аналитической группы в осуществлении химико-технологического контроля 

 

ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении химико-технологического контроля. 
Частные реакции анионов первой, второй ,третьей групп. Систематический ход анализа соли 

 
ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Лабораторная работа. Первая аналитическая группа катионов. Проведение частных реакций катионов 
второй аналитической группы. Анализ смеси катионов второй аналитической группы. 

       2 ОК4, ОК6 

Лабораторная работа. Проведение частных реакций катионов третьей и четвертой аналитической 
группы. Анализ смеси катионов третьей и четвертой аналитических групп. 

       2 ОК4, ОК6 

Лабораторная работа. Проведение частных реакций анионов первой, второй, третьей групп. Анализ 
сухой соли. 

        2 ОК4, ОК6 

Практическое занятие. Решение задач на правило произведение растворимости.         2 ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, 
ОК10 

Самостоятельная работа обучающихся. -  
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 Описать схемы открытия ионов при солевом эффекте, дробном осаждении. 
Составление уравнений окислительно-восстановительных реакций, 
упражнения. Составить таблицу открытия ионов висмута, ртути. 
Составить таблицу открытия ионов йода, брома, фосфата, силиката. 

  

Тема 3.3. 
Количественный 
анализ. Методы 
количественного 
анализа. 

Содержание учебного материала  
 
 
 
 

8 

 

Понятие. Сущность методов количественного анализа. 
Операции весового (гравиметрического) анализа 

ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Сущность и методы объемного анализа .Сущность метода нейтрализации, его индикаторы. Теория 
индикаторов 

ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение в проведении химико- 
технологического контроля. Перманганатометрия и её сущность. Йодометрия и её сущность 

ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Сущность методов осаждения. Сущность метода комплексонообразования и его значение в 
осуществлении химико-технологического контроля 

ОК 1-ОК3, 
ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Практическая работа. Вычисления в весовом и объемном анализе. Определение кристаллизационной 
воды в кристаллогидратах. Определение нормальности и титра раствора 

         2 ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 

ОК10 

Лабораторная работа. Определение общей, титруемой, кислотности плодов и овощей.          2     ПК 3.3 
ОК4, ОК6 

Лабораторная   работа. Приготовление рабочего раствора перманганата калия и установление 
нормальной концентрации. 

          2 ОК4, ОК6 

Лабораторная работа. Определение содержания хлорида натрия в рассоле.           2 ПК 2.2 
ОК4, ОК6 

Самостоятельная работа обучающихся. 
Составить кривые титрования, анализируя методы анализа. Показать интервал перехода индикатора. 
Решение задач на тему «Расчет эквивалентов окислителя и восстановителя» 
Аргентометрия (метод Мора), условия применения метода и его значение в проведении химико- 
технологического контроля. 
Сущность метода комплексонообразования и его значение в осуществлении химико-технологичес- 
кого контроля 

  

Тема 3.4. Физико- Содержание учебного материала   ОК 1-ОК3, 
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химические методы 
анализа. 

Сущность физико-химических методов анализа и их особенности          6 ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа. Определение качественного и количественного содержания жира в молоке.         2 ПК 4.2-4.4 
ОК4, ОК6 

Самостоятельная работа обучающихся. 
Сообщения. Применение физико-химических методов анализа в химико- технологическом контроле. 

-  

Промежуточная 
аттестация 

 2  

Всего: 144/3
6 
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6.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

 Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов _______1_____________;  

         указывается наименование 

мастерских _________________; лабораторий _________________. 

                указываются при наличии                          указываются при наличии 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 25 

________________________________________________________________________ 

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской ________________: 

_______________________________________________________________________ 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

 _____________________________________________________________________________ 

Оборудование: 

        комплект учебной мебели: 

        стол компьютерный   

       экран .; 

       шкафы лабораторные  

        таблица Ряд напряжений металлов 

  таблица Электроотрицательности неметаллов 

        таблица Правила  безопасности в кабинете химии 

        таблица Периодическая система Д.И.Менделеева 

       таблица растворимости; 

       таблица Правила поведения в кабинете химии 

       демонстрационное оборудование: 

     приборы, наборы посуды и лабораторных принадлежностей для химического 

эксперимента ; 

       реактивы и материалы; 

       огнетушитель порошковый оп-3  ; 

       аптечка с набором медикаментов.; 

       правила техники безопасности при работе в кабинете химии .; 

       дидактический материал: 

        коллекции  .; 

        экранно-звуковые пособия: мультимедийные диски  

       системный блок  ; 

       монитор Samsung ; 
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       колонки Genius ; 

       программное обеспечение 

  

7. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями.Перечень       рекомендуемых       учебных       

изданий,       Интернет-ресурсов, дополнительной литературы. 

Основная литература: 

1.  Белик В.В. Физическая и коллоидная химия : учебник для студ. Учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Белик, К.И. Киенская.– М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 

288 с. 

2. Валова (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа 

[электронный ресурс] : Практикум / В. Д. Валова (Копылова), Е. И. Паршина. - М. : Издательско-

торговая корпорация «Дашков и К°», 2013тг. 

3. Камышов, В. М. Строение и состояния вещества : учебное пособие для спо / В. М. 

Камышов, Е. Г. Мирошникова, В. П. Татауров. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 236 с.  

4. Ким, И. Н. Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и продуктов их 

переработки : учебное пособие для спо / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, Г. Н. Ким ; под общей 

редакцией И. Н. Кима. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 752 с.  

5. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. Кондрашин, А. М. 

Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 с.  

6. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. Черникова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с.  

7. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. В. Кулешов, 

О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 492 с.  

8. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 432 с.  

 

Дополнительная литература: 

1.     Ерохин Ю.М., Сборник задач и упражнений по химии (с дидактическим 

материалом): учеб. пособие для студентов средн. проф. заведений/ Ю.М. Ерохин, В.И. 

Фролов – М., Академия, 2018- 190 с. 

2.     Саенко  О.Е.Химия  для  колледжей  :  учебник.  Ростов-  на-  Дону,  ООО 

«Феникс», 2017. 

3.     Габриелян    О.С.    Книга    для    преподавателя:    учебно-методическое 

пособие/О.С. Габриелян, Г.Г.Лысова. – М.: Академия, 2018.-336с. 

4. Гара    Н.Н.    Химия.    Уроки    в    10    классе:    пособие    для    учителей 

общеобразовательных учреждений. – М.: Просвещение, 2019.-111 с. 
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Интернет-ресурсы: 

1.  http://school-collection.edu.ru/ единая коллекция цифровых образовательных ресурсов 

2. www.krugosvet.ru/ универсальная энциклопедия «Кругосвет»/; 

3. http://scitecIibrary.ru/ научно-техническаябиблиотека/ 

4. www.auditorium.ru/ библиотека института «Открытое общество»/ 

5. www.bellerbys.com-сайт учителей биологии и химии 

6. http://www.alhimik.ru - полезные советы, эффектные опыты, химические новости 

7. http://dnttm.ru/ – (on-line конференции, тренинги, обучения физике и химии, 

биологии, экологии) 

8. http://www.it-n.ru/ - сетевое сообщество учителей химии 

9. http://chemistry-chemists.com/ – «Химия и Химики» - форум журнала (эксперименты 

по химии, практическая химия, проблемы науки и образования, сборники задач для подготовки к 

олимпиадам по химии). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://school-collection.edu.ru/
http://www.krugosvet.ru/
http://sciteciibrary.ru/%20%D0%BD%D0%B0%D1%83%D1%87%D0%BD%D0%BE-%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F%D0%B1%D0%B8%D0%B1%D0%BB%D0%B8%D0%BE%D1%82%D0%B5%D0%BA%D0%B0/
http://www.auditorium.ru/
http://www.alhimik.ru/
http://dnttm.ru/
http://www.it-n.ru/Board.aspx?cat_no=7913&Tmpl=Themes&BoardId=142840
http://chemistry-chemists.com/forum/viewtopic.php?f=6&t=68
http://chemistry-chemists.com/forum/viewtopic.php?f=6&t=68&start=0&sid=8ff28a706493ecee4b6c5c19d67390d9
http://chemistry-chemists.com/forum/viewtopic.php?f=6&t=68&start=0&sid=8ff28a706493ecee4b6c5c19d67390d9
http://chemistry-chemists.com/forum/viewtopic.php?f=6&t=68&start=0&sid=8ff28a706493ecee4b6c5c19d67390d9
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8.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

знать: 
-основные понятия и законы химии; 
-теоретические основы 
органической, физической, 
коллоидной химии; 
-понятие химической кинетики и катализа; 
-классификацию химических реакций и 
закономерности их протекания; 
-обратимые и необратимые химические 
реакции, химическое равновесие, 
смещение химического равновесия под 
действием различных факторов; 
- окислительно-восстановительные 
реакции, реакции ионного обмена; 
-гидролиз солей, диссоциацию 
электролитов в водных растворах, понятие о 
сильных и слабых электролитах; 
-тепловой эффект химических реакций; 
термохимические реакции; 
-характеристики различных классов 
органических веществ, 
входящих в состав сырья 
и готовой пищевой продукции; 
- свойства растворов и коллоидных систем 
высокомолекулярных соединений; 
-дисперсные и коллоидные 
системы пищевых продуктов; 
-роль и характеристики поверхностных 
явлений в природных и технологических 
процессах; 
-основы аналитической химии; 
-основные методы классического 
количественного и физико-химического 
анализа; 
-назначение и правила использования 
лабораторного оборудования и 
аппаратуры; 
-методы и технику выполнения химических 
анализов; 
-приемы безопасной работы в 
химической лаборатории 

- грамотно выступает с 
сообщениями; 
- владеет понятиями 
учебной дисциплины и 
применяет их 
адекватно ситуации; 
- намечает и 
характеризует 
приемы 
саморегуляции; 
- полнота 
ответов, точность 
формулировок; 

- анализ 
выполнения 
практических работ, 
обобщение 
выводов; 
-текущий контроль 
освоения 
материала; 
- защита внеаудиторной 
самостоятельные 
работы; 
-
дифференцированный 
зачет 
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Уметь: 
-применять основные законы химии для 
решения задач в области 
профессиональной деятельности 
-использовать свойства органических 
веществ, дисперсных и коллоидных систем 
для оптимизации технологического 
процесса 
-описывать уравнениями химических 
реакций процессы, лежащие в основе 
производства продовольственных 
продуктов 
-проводить расчеты по химическим 
формулам и уравнениям реакции 
-использовать лабораторную посуду и 
оборудование 
-выбирать метод и ход химического 
анализа, подбирать реактивы и аппаратуру 
-проводить качественные реакции на 
неорганические вещества и ионы, 
отдельные классы органических соединений 
-выполнять количественные расчеты состава 
вещества по результатам измерений 
-соблюдать правила техники безопасности 
при работе в химической лаборатории 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, , 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 
безопасности 
Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, 
последовательностей 
действий и т.д. 
Точность оценки, 
самооценки 
выполнения 
Соответствие 
требованиям 
инструкций, 
регламентов 
Рациональность 
действий 

- активность 
поведения на занятиях 
в группах; 
- точность формулировок 
ответов и выступлений 
по теме занятия; 
- дифференцированны
й зачет 
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Приложение В 

к макету УМК 

 

 

 

 

 

 

Контрольно-измерительные материалы  

по профессии (специальности) СПО 

по специальности 23.02.07 Техническое обслуживание и ремонт 

двигателей систем и агрегатов автомобиля. 

код                 наименование профессии/специальности 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2019г. 
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государственной итоговой аттестации 

2.1. Оценочные (контрольно-измерительные) материалы для теоретического этапа 

промежуточной и/или государственной итоговой аттестации 
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промежуточной и/или государственной итоговой аттестации 

2.3. Экспертные листы экзаменаторов 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА ОЦЕНОЧНЫХ (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫХ) 

МАТЕРИАЛОВ 

 

1.1. Область применения 

Комплект оценочных (контрольно-измерительных) материалов предназначен для оценки 

по профессии (специальности)23.02.07 Техническое обслуживание и ремонт 

двигателей систем и агрегатов автомобиля. 

                                                               (код наименование) 

 

1.2. Описание процедуры оценки и системы оценивания по программе 

1.2.1. Общие положения об организации оценки 

Проверочные задания по химии можно 

использовать как контрольно-

измерительные материалы предполагающие 

выявление минимума уровня обученности 

обучающихся по основным темам программы 

«Химия» для студентов СПО 
Указываются общие подходы к проведению оценки, места проведения в структуре 

программы виды оценочных мероприятий, формы их проведения в соответствии с виды 

демонстрируемых результатов. 

1.2.2. Промежуточная аттестация (условия, цель и время проведения в структуре 

учебного года) Указываются наименования элементов программы, по 

которым предусматриваются процедуры промежуточной аттестации и 

формы их проведения 

 

Шифр 

 

Наименование элемента программы 

Вид промежуточной 

аттестации 

 

    

 

1.2.3. Государственная итоговая аттестация (указывается выбранный вид ГИА, 

описываются условия проведения, цели и критерии оценки результатов) 

 

1.3. Инструменты оценки для теоретического материала 

Наименование 

знания (умения), 

проверяемого в 

рамках 

Критерии 

оценки 

Формы и 

методы 

оценки 

Тип заданий Проверяемые 

результаты 

обучения  

(Шифр и 
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компетенции (-ий) 

(переносится из 

спецификации) 

наименование 

ПК) 

     

 

 

1.4. Инструменты для оценки практического этапа аттестации 

Наименование 

действия 

(умения), 

проверяемого в 

рамках 

компетенции 

 (переносится из 

спецификации) 

Критерии 

оценки 

Методы оценки 

(указываются 

типы оценочных 

заданий и их 

краткие 

характеристики

, например, 

практическое 

задание, в том 

числе ролевая 

игра, 

ситуационные 

задачи и др.; 

проект; для 

теоретической 

составляющей - 

экзамен, в том 

числе – 

тестирование, 

собеседование) 

Место 

проведение 

оценки 

(мастерская, 

лаборатория, 

участок 

предприятия и 

т.д.) 

Проверяемые 

результаты 

обучения  

(Шифр и 

наименование 

ПК) 
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2. ОЦЕНОЧНЫЕ (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ 

промежуточной и/или государственной (итоговой) аттестации 

 

2.1. Оценочные (контрольно-измерительные) материалы для 

теоретического этапа промежуточной и/или государственной (итоговой) 

аттестации 

ТИПОВЫЕ ЗАДАНИЯ ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ ______________ 

Типовое задание по профессиональному модулю_____________________ 

Задания №  

Проверяемые знания, умения Критерии оценки  

  

Условия выполнения задания 

1. Максимальное время выполнения заданий___________ 

 

Задания с выбором ответа 

Задача (вопрос) ______________________________________________________________. 

Варианты ответов: 

1.____________ 2. ______________ 3. _____________ 4. _______________ 5. 

_____________ 

 

Задания на установление последовательности 

Задача (вопрос) ______________________________________________________________. 

Запишите ответ в виде последовательности объектов/понятий.  

Объекты/понятия: 

1.____________ 2. ______________ 3. _____________ 4. _______________ 5. 

_____________ 

 

Задания на установление соответствия 

Задача (вопрос) ______________________________________________________________. 

Проставьте линиями связи между объектами. 

Объекты: 

1.____________        2. ______________ 

3._____________        4. ______________ 
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5._____________        6. _____________ 

7._____________        8. _____________ 

9._____________        10. _____________  

Задания с открытым ответом 

Решите задачу, ответьте на вопрос, запишите ответ 

_______________________________________________________ 

Приводятся типовые задания по общепрофессиональным и естественнонаучным 

дисциплинам и МДК, выявленным в структуре примерной программы по одному варианту 

на каждый элемент программы 

 

 

1.5. Оценочные (контрольно-измерительные) материалы для практического 

этапа промежуточной и/или государственной (итоговой) аттестации 

ЗАДАНИЕ НА ВЫПОЛНЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ДЕЙСТВИЙ В РЕАЛЬНЫХ ИЛИ 

МОДЕЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ по ПМ (профессии/специальности) 

Типовое задание: ________________________________________________________ 

Обобщенная формулировка задания, на базе которого могут разрабатываться варианты 

путем видоизменения предмета, материалов, технологий и прочих условий задачи 

Предмет оценки  Критерии оценки  

1 2 

  

 

Условия выполнения задания 

1. Место (время) выполнения задания _______ 

2. Максимальное время выполнения задания: ___________ мин./час. 

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), 

расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-

коммуникационные технологии  и проч.) 

_____________________________________________________________________________ 

 

3. ЭКСПЕРТНЫЕ ЛИСТЫ ЭКЗАМЕНАТОРОВ  

Критерии оценки выполнения практического задания 

Критерий оценки Отметка о 

выполнении 
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Общее количество выполненных критериев_______________________________ 

Оценка выполнения задания_________ 

 

Критерии оценки выполнения теоретического задания 

 

 



Министерство образования и науки Челябинской области                                                                                               

государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение  

«Саткинский горно-керамический колледж имени А.К. Савина» 

_____________________________________________________________________________ 
456910 г.Сатка Челябинской области, ул. Куйбышева, 2, тел./факс (35161) 4-37-47, 4-37-90,  

Е-mail: рu69@inbox.ru, www:spt-satka.ru 
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1.ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебной дисциплины ЕН.02 Экологические основы природопользования 

предназначена для изучения  в учреждениях среднего профессионального образования, 

реализующих образовательную программу среднего (полного) общего образования, при 

подготовке специалистов среднего звена, для специальности: 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело».  

Программа учебной дисциплины ЕН.02 Экологические основы природопользования 

является,частью рабочей основной профессиональной программы в соответствии с ФГОС 

специальности: 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».  

  Учебная дисциплина Экологические основы природопользования в учреждениях образования 

изучается с учетом профиля получаемого образования. 

 

Программа предназначена для базового уровня программа учебной дисциплины 

Экологические основы природопользования ориентирована на достижение следующих целей: 

 

-освоение знаний о современных достижениях и методах естественных наук;  

-знакомство с наиболее важными идеями и достижениями экологии, оказавшими определяющее 

влияние на охрану окружающей среды; 

-овладение умениями применять полученные знания для объяснения разнообразных естественных 

явлений окружающего мира, восприятия информации естественнонаучного и 

специального(профессионально содержания, 

получаемой из СМИ, ресурсов Интернета, специальной и научно-популярной литературы; 

-развитие познавательных интересов и интеллектуальных способностей и критического 

мышления в ходе проведения простейших исследований, явлений, восприятия и интерпретации 

естественнонаучной информации; 

-воспитание убежденности в возможности познания законов природы и использования 

достижений экологической науки для повышения качества применение экологических знаний в 

профессиональной деятельности и повседневной жизни для обеспечения безопасности 

жизнедеятельности; 

грамотного использования современных технологий; охраны здоровья и окружающей среды. 

 

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с требованиями федерального 

компонента государственного стандарта среднего (полного) общего образования базового уровня, 

составляющую программы включено профессионально направленное содержание, необходимое 

для усвоения профессиональной образовательной программы, формирования у обучающихся 

профессиональных компетенций. 

 

Программа включает в себя два основных раздела, обладающие относительной 

целостностью: «Особенности взаимоотношения природы и общества», «Правовые и социальные 

вопросы природопользования» для учреждений, обеспечивающих подготовку 

квалифицированных специалистов среднего звена. Такой подход к  структурированию 

содержания программы не нарушает логику естественнонаучного образования. Заметное место в 

программе занимают вопросы современного природопользования. 

 

  

 

 

 



 
 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН. 02 Экологические основы природопользования. 

 

  

  Область применения рабочей программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной  

образовательной   программы  в соответствии  с  ФГОС  по  специальности  СПО 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело».  

  

 

 3 Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего 

звена: учебная дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный цикл 

дисциплин. 

   Цель :изучения дисциплины - студенты должны усвоить, что в природе все целесообразно и 

взаимосвязано, любое вмешательство человека в природные процессы имеет свои пределы. 

Задачи, решаемые при изучении курса: 

- выделить основные законы и понятия экологии, без которых невозможно создание 

экологически-чистых производственных линий и технологий; 

рассмотреть структуры сообществ, условия их устойчивости и примеры вредного влияния 

хозяйственной деятельности человека; выявить особенности функционирования городских 

экосистем и возможности адаптации человека к жизни в современном городе; рассмотреть 

проблемы и перспективы рационального природопользования. 
 

 

  Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальная учебная нагрузка обучающегося - 36 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка  обучающегося  36 часов; 

 

4.В результате изучения дисциплины студент должен:  

иметь представление: 

- иметь представление о взаимосвязи организмов и среды обитания; 

- иметь представление об условиях устойчивого состояния экосистем и причинах 

возникновения экологического кризиса; 

- иметь представление о природных ресурсах России и мониторинге окружающей среды; 

- иметь представление об экологических принципах рационального природопользования; 

знать: 

- основные экологические понятия и термины; 

- основные пути и механизмы адаптации организмов к неблагоприятным условиям 

окружающей среды; 

- законы функционирования природных экосистем; 

- характер формирования биосферы и техносферы; 

- совместимость человеческой цивилизации с законами биосферы; 

- основы рационального природопользования;  

уметь: 

- грамотно объяснять экологические процессы и явления; 

- проводить мониторинг окружающей среды; 

- владеть методами экологических расчетов; 

- на основании полученных расчетов делать анализ, формировать выводы и обобщения; 

-делать прогноз на будущее по изменению экологической ситуации.  



Основное назначение дисциплины - дать теоретические знания в области 

экологии и природопользовании, которые позволяют овладеть практическими методами 

расчета параметров производственных ресурсов, экономических затрат и результатов 

деятельности предприятия. 

 

При изучении дисциплины должны быть сформированы следующие компетенции: 

Компетенции - это комплекс сформированных в процессе изучения учебного курса 

возможностей эффективного поведения в профессиональной деятельности (осуществления 

конкретных профессиональных функций). Компетенции бывают: 

Общие: готовность к самостоятельной работе, умение работать в коллективе, способность 

к решению проблем, принятию решений и др. 

Универсальные; готовность к работе с компьютером; способность и готовность 

использовать знания о наиболее общих закономерностях и явлениях природы, жизненного опыта 

в профессиональной деятельности, способность к общению с окружающей средой и коллегами. 

Профессиональные: знать историю развития экологии, формировать интерес к событиям в 

окружающей действительности, развивать способности принимать самостоятельные 

экологически-обоснованные решения, делать рациональный выбор в экологической ситуации, 

знать современное состояния экологической ситуации, основные экологические тенденции, 

готовность охарактеризовать экологическую проблему и найти пути к ее решению, готовность 

применить нормативно-правовые акты в области экологии и природопользования. 

Каждая из выделенных компетенций подтверждается комплексом знаний, умений и 

навыков, сформированных у студента в процессе изучения учебного курса. 

Профессионально - важные качества специалиста: мобильность, усидчивость, 

внимательность, оперативная память, аккуратность, склонность к работе с окружающей средой, 

аналитические способности. 

  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.3- 

6.4 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 11 

анализировать  и 

прогнозировать 

экологические 

последствия 

различных видов 

деятельности; 

-использовать в 

профессиональной 

деятельности 

представления о 

взаимосвязи 

организмов и среды 

обитания; 

-соблюдать в 

профессиональной 

деятельности 

регламенты 

экологической 
безопасности 

принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания. 

-особенности взаимодействия общества и природы, основные 
источники техногенного взаимодействия на окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития экосистем и возможных 

причинах возникновения экологического кризиса; 
-принципы и методы рационального природопользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств различного типа; 

-основные группы отходов их источники и масштабы 

образования; 
-понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 

-правовые и социальные вопросы природопользования и 
экологической безопасности; 

-принципы и правила международного сотрудничества области 

природопользования и охраны окружающей среды; 
-природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

-охраняемые природные территории. 

 
  

 

 



 

5 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Объем образовательной программы 34 

в том числе: 

теоретическое обучение 34 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 
 

практические занятия (если предусмотрено)  

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация 2 



 

6. Тематический план   

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1. Особенности взаимодействие природы и общества 
 

 

Тема 1.1 

Природоохранный 

потенциал 

Содержание учебного материала   

 

1-2 

3-4 

5-6 

 

 

 

 

2/7-8 

ОК 2 

ОК 4-7 

ОК 11 
Формы взаимодействия природы и общества. Экологические последствия различных 

видов человеческой  деятельности.Влияние урбанизации на биосферу.Условия 

устойчивого состояния экосистем и возможные причины возникновения 

экологического кризиса.Глобальные проблемы экологии (разрушение озонового 

слоя, истощение энергетических ресурсов, «парниковый эффект» и др.) и пути их 

решения. 

Выявление роли  человеческого фактора в решении проблем экологии. Содействие 

сохранению окружающей среды. (На дом) 

Практическая работа  

«Современный экологический кризис и стратегии выживания человечества» 

Тема 1.2.  

Природные ресурсы 

и рациональное 

природопользование 

Содержание учебного материала   

 

9-10 

11-12 

 

 

2/13-14 

ОК 2 

ОК 4-7 Природные ресурсы и их классификация. Пищевые ресурсы человечества. 

Проблемы использования и воспроизводства природных ресурсов. Генная 

инженерия и генетически модифицированные объекты. Понятие и принципы 

рационального природопользования. Охраняемые природные территории. 
Практическая работа 

«Основы природопользования и охраны природы» 

Тема 1.3.  

Загрязнение 

окружающей среды 

Содержание учебного материала   

 

 

 

 

ОК 2 

ОК 4-7 



 

 

 

Загрязнение биосферы. Антропогенное и естественное загрязнение. Основные 

загрязнители, их классификация. Пути миграции и накопления в биосфере 

токсичных и радиоактивных веществ. Прямое и косвенное воздействие на человека 

загрязнений биосферы.«Зеленая» революция и ее последствия. Значение и 

экологическая роль применения удобрений и пестицидов.  Основные загрязнители 

продуктов питания и их влияние на здоровье человека. Способы ликвидации 

последствий загрязнения токсичными и радиоактивными веществами окружающей 

среды.Основные задачи мониторинга окружающей среды. Концепция предельно – 

допустимой концентрации  (ПДК).Методы контроля за состоянием загрязнения 

природных вод, почв, атмосферного воздуха. 

  

15-16 

17-18 

19-20 

 

21-22 

Практическая работа  
«Определение количества антропогенных загрязнений, попадающих в окружающую 
среду в результате работы автотранспорта» 

 

Раздел 2. 

Правовые и 

социальные 

вопросы 

природопользования 

 
 

 

Тема 2.1. 

Хозяйственные и 

общественные 

мероприятия по 

предотвращению 

разрушающих 

воздействий на 

природу. 

Природоохранный 

надзор 

Содержание учебного материала   

23-24 

25-26 

27-28 

 

 

2/29-30 

 

Правовые акты, регулирующие природоохранную деятельность в 

России.Нормативные акты по рациональному природопользованию окружающей 

среды.  

Органы управления и надзора по охране природы. Государственные и общественные 

мероприятия по охране окружающей среды.  

Международное сотрудничество, международные организации, международные  

соглашения, конвенции, договоры, по охране окружающей среды и их роль в 

обеспечении экологической безопасности.  

ОК 2-3 

Практическая работа 
«Правовые вопросы экологической безопасности» 

 



 

 

 

 
Тема 2.2. 

Юридическая и 

экономическая 

ответственность 

предприятий, 

загрязняющих 

окружающую среду 

Содержание учебного материала   

 

 

31-32 

/33-34 

ПК 6.3-6.4 

ОК 3- 7 

ОК 11 

Гражданско-правовая ответственность за экологические правонарушения. 

Экологическая оценка деятельности предприятий. Организация деятельности 

предприятий в соответствии с экологическими нормами общества. 

Практическая работа- 

 Изучение Федеральных законов «Об охране окружающей среды», «о санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения». 

 

Промежуточная 

аттестация 

зачет  35-36  

Всего: 36  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 



 

 . Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «химия» 

оснащенный оборудованием: посадочные места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя, комплект учебно-наглядных 

пособий. 

 

Технические средства обучения 

Компьютер, переносной проектор, компьютерные презентации на изучаемые темы. 

 

8. Информационное обеспечение реализации программы 

 Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 
 Обязательные печатные издания: 

1. Саенко О.Е. Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. Саенко, Т.П. Трушина. — Москва : КНОРУС, 2017. — 

214 с. — (Среднее профессиональное образование) 

2. Константинов В.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования/ 

В.М. Константинов, Ю.Б. Челидзе. – 5-е изд., стер. – М.; Академия, НМЦ СПО, 2012 – 347 стр. 

3. Трушина Т.П. Экологические основы природопользования, учебник для колледжей и средне - специальных учебных заведений, 

5-е издание переработанное, Ростов на Дону: 
«Феникс», 2012. 

4. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: Федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: 

одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: по состоянию на 26 дек. 2009 г.]. 
5. Федеральный закон России «О мелиорации земель.»1996 

6. Постановление правительства России «О мониторинге земель.»1992г. 

7. Закон «Об охране окружающей среды»10.01.2002г. 
8. ГОСТ Р 52104-2003 «Ресурсосбережение» 

9. ГОСТ 18294-2004 «Вода питьевая.» 

10. ГОСТ 17.0.0.01-76 «Система стандартов в области охраны природы и улучшения использования природных 
ресурсов». 



 

11. ГОСТ 17.1.3.05—82. «Охрана природы. Гидросфера» 
12. СанПиН 2.2.4.1191-03 «Электромагнитные поля в производственных условиях« 

13. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 нояб. 2001 г. № 31: в ред. от 31 марта 2011 

14. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования : учебное пособие для спо / Н. Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, 

В. Ю. Татарникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 100 с.  

15. Экологические основы природопользования : учебное пособие / составитель И. Б. Яцков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с.  

16. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования : учебное пособие / В. П. Дмитренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 224 с. 

17. Основы экологии и природопользования : учебное пособие для спо / М. П. Грушко, Э. И. Мелякина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 268 с.  
 

 

 

 

 

Электронные ресурсы: 
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 1. priroda.ru – национальный портал природы (Природные ресурсы и охрана окружающей 

 
2. anriintern.com/ecology/spisok.htm - ссылки на множество экологических сайтов. 
3. www.myland.org.ua - земельные ресурсы 

4. http://ecoportal.ru/ - мощный экологический портал 

5. list.priroda.ru – каталог Интернет ресурсов по экологии и природным ресурсам. 

6. http://ecobez.narod.ru/organisations.html - список основных международных организаций. 

7. www.eco-net.dk/english – Eco-Network – международная сеть экологического 

образования, воспитания и практики; размещается информация об организациях, работающих в 

области экологического образования. 
 http://zapovednik.cwx.ru/ 

8. http://www.geosite.com.ru/pageid-375-1.html 

9. http://www.bru.mogilev.by:84/humanitary/osnov_prava/html/ch15.html 

 

 

 
9. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

знать: 

-принципы взаимодействия живых 

организмов и среды обитания. 
-особенности взаимодействия общества и 
природы, основные источники 

техногенного взаимодействия на 
окружающую среду 

-об условиях устойчивого развития 

экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 

-принципы и методы рационального 
природопользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств 
различного типа; 

-основные группы отходов их источники и 
масштабы образования; 

-понятия и принципы мониторинга 

окружающей среды; 

-правовые и социальные вопросы 

природопользования и экологической 

безопасности; 

-принципы и правила международного 

сотрудничества области 

природопользования и охраны 

окружающей среды; 

-природоресурсный потенциал Российской 

Федерации; 
-охраняемые природные территории. 

Полнота ответов, точность 

формулировок, 

правильные ответы. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

верный ответ, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

- анализ выполнения 
практических работ 

-текущий контроль; 

- защита внеаудиторной 
самостоятельные работы; 

-дифференцированный 
зачет 

http://www.myland.org.ua/
http://ecoportal.ru/
http://ecobez.narod.ru/organisations.html
http://www.eco-net.dk/english
http://zapovednik.cwx.ru/
http://www.geosite.com.ru/pageid-375-1.html
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Уметь: 

-анализировать и прогнозировать 

экологические последствия различных 

видов деятельности; 

-использовать в профессиональной 

деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания 

-соблюдать в профессиональной 

деятельности регламенты экологической 

безопасности 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов и 

формулировок, 

соответствие требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность выполнения 

задания, соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов, 

рациональность действий 

- активность на занятиях в 

группах; 

- верное выполнение 

задания и формули- 

рование ответа; 

- дифференцированный 

зачет 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ 

И ГИГИЕНА 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И 

ГИГИЕНА» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности:  43.02.15.«Поварское и 

кондитерское дело» 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09-10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

использовать лабораторное 

оборудование; 
определять основные группы 
микроорганизмов; 

проводить 

микробиологические 

исследования  и давать 

оценку полученным 

результатам; 

обеспечивать  выполнение 

санитарно- 

эпидемиологических 

требований   к   процессам 

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских     изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать  выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и   управления 

опасными      факторами 

(система  ХАССП) при 

выполнении работ; 

производить 

санитарную обработку 

оборудования и инвентаря; 

осуществлять 

микробиологический 

контроль пищевого 

производства; 

проводить 

органолептическую  оценку 

качества и безопасности 

пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать 

энергетическую  ценность 

блюд; 

составлять рационы питания 

для различных категорий 

основные понятия и термины микробиологии; 

классификацию микроорганизмов; 
морфологию и физиологию основных групп 
микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в круговороте веществ в 
природе; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

микробиологию основных пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

возможные источники микробиологического 

загрязнения в процессе производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; 
правила личной гигиены работников организации 
питания; 

классификацию моющих средств, правила их 
применения, условия и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации; 

схему микробиологического контроля; 

пищевые вещества и их значение для организма 
человека; 

суточную норму потребности человека в 
питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в процессе 
пищеварения; 



 потребителей, в том числе 

для различных диет с учетом 

индивидуальных 

особенностей человека 

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для различных групп 

населения; 

назначение   диетического   (лечебного) питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов питания 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 78 

Объем образовательной программы 64 

в том числе: 

теоретическое обучение 
32 

практические занятия  32 

Промежуточная аттестация 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

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

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины микробиологии. 

Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. 

Лебедева. 

Раздел 1 Морфология и физиология микробов 10  

Тема 1.1 Морфология 

микробов 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9,10 

Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот. 

Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, дрожжи, вирусы: 
форма, строение, размножение, роль в пищевой промышленности. 

 Практическая работа   ОК 1-7, 9,10 

 Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных микроорганизмов.  

Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов микроскопических 
дрожжей на различных питательных средах. 

 

Тема 1.2. Физиология 

микробов 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9,10 

Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости 
микроорганизмов. Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты микроорганизмов. 

Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов 

 Практическая работа            4 ОК 1-7, 9,10 

Выращивание микробов на различных питательных средах.  

Осуществление микробиологического контроля пищевого производства. Изучение результатов 
санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с рук 

 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных) задач) 

  



7  

Тема 1.3. Влияние 

внешней среды на 

микроорганизмы 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9,10 

Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в природе. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте 
веществ в природе. 

Тема 1.4 Патогенные 

мик-робы и микроби- 

ологические пока- 

затели безопасности 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и иммунитет. 

Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники микробиологического 

загрязнения в пищевом производстве, условия их развития. Микробиология основных пищевых 

продуктов. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции. Схема 

микробиологического контроля. 

  Практическая работа           4 ОК 1-7, 9,10ПК 
1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: возбудители, меры 

профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой продукции 

 

Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и кулинарной 

продукции. 

 

Раздел 2 Основы физиологии питания 8  

Тема 2.1 Основные 

пище вые вещества, их 

источники, роль в 

структуре питания 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5  
ПК 6.1 

 

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

соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ в 

структуре питания, суточная норма потребности человека в питательных веществах 

 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, энергетическая и 

пищевая ценность различных продуктов питания 
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Практическая работа          4 ОК 1-7, 9,10 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, 
энергетической ценности 

 

Тема 2.2 Пищеварение 

и усвояемость пищи 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 
ПК 6.1 

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

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 

   Практическая работа           4 ОК 1-7, 9,10 
Изучение схемы пищеварительного тракта. 
 

 

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 
 

 

Тема 2.3 Обмен 

веществ и энергии 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, 
влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека 
 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. 

Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда 

Практическая работа           2 ОК 1-7, 9,10 

1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического 
обмена человека. 

 

 

2. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя)  
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Тема 2.4 Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

Содержание учебного материала   

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы 
нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, 
возраста и интенсивности труда 

ПК 6.1 

ОК 1-7, 9,10 

Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного 

возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим 

питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления 
рационов питания 

ПК 6.1 

ОК 1-7, 9,10 

Практическая работа         2 ОК 1-7, 9,10 

1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей 
решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных) задач) 

 

Раздел 3 Гигиена и санитария в организациях питания 6  

Тема 3.1 Личная 

гигиена работников 

пищевых производств. 

Пищевые отравления 

и их профилактика 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Личная гигиена работников пищевых производств. 
 

Пищевые инфекции. Пищевые отравления. Виды, характеристика. Профилактика. Гельминтозы 

их профилактика. 

 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 

Практическая работа            2  

Анализ материалов расследования возникновения пищевых отравлений на пищевом 
производстве. 
 
 

 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Разработка 

мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений на пищевом 

производстве 
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Тема 3.2 Санитарно- 

гигиенические 

требования к 

помещениям, 

оборудованию, 

инвентарю, одежде 

персонала 

Содержание учебного материала   

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в 

организациях питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая необходимость 

маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в 

организациях питания 

ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения. 
 

ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и 
сроки хранения 

  Практическая работа          2 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими 

средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и 

оборудования 
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Тема 3.3 Санитарно- 

гигиенические 

требования к 

кулинарной обработке 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, 9,10ПК 
1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного 
сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные требования к их 

приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и 

запрещенных добавок 

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

Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). 

Тема 3.4 Санитарно- 

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного 
сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация 
 
 

Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и содержанию. 

Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и 

продукции 

 

 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 
ПК 6.3-6.4 

Промежуточная аттестация 6  

Всего: 78  
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА» 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

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

оборудованием: 

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

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

материала и др.; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал, 

образцы ми продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособиям и др.). 
Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1 Обязательные печатные 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. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

3. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 

мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. 

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

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. -Введ. 2016-

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

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 2015-

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

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

2014.- III, 12 с. 

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

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 11 с. 

11. 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. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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12. 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. 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 
14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 
мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

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

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

17. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

18. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте 

России 02.06.2015 № 37510). 
19. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

20. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. 
– 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

21. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. 

проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с. 

22. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. 

Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

23. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное пособие 

для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с.  

24. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с.  

25. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. Госманов, 

В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с.  

26. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. 

Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с.  

27. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное 

пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с.  

28. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие для 

спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с.  

29. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. 

Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с.  

 

 

 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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3.2.2. Электронные издания: 

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 
2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gramotey.com 

4. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com 
5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 

6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.lib.rus 
7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com 

8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим досту- 

па:www.standard.ru 

9. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный 

ресурс]. 

– Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 

10. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 

11. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. 

Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/147247  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

12. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 

пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. 

— ISBN 978-5-8114-7215-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/156618  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

13. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/154401  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

14. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 

Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-8114-

4193-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148272  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

15. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

16. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное 

пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — 

ISBN 978-5-8114-6415-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147261  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

17. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие 

для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-

8114-6375-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.rusarticles.com/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.lib.rus/
http://www.meduniver.com/
http://www.standard.ru/
http://www.fictionbook.ru/
https://e.lanbook.com/book/147247
https://e.lanbook.com/book/156618
https://e.lanbook.com/book/154401
https://e.lanbook.com/book/148272
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147261
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https://e.lanbook.com/book/147246  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

18. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

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

российских продуктов питания: Справочник, М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007г.,275с. 

 
  

https://e.lanbook.com/book/147246
https://e.lanbook.com/book/147248
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ   

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 
микробиологии; 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных 
групп микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; 
роль микроорганизмов в круговороте 

веществ в природе; 

характеристики микрофлоры почвы, 

воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и 

патогенных микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 
микробиологию основных пищевых 

продуктов; 
основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; 
правила личной гигиены работников 

организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и сроки 

хранения; 

правила проведения дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации; 

схему микробиологического контроля; 
пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

суточную норму потребности человека 
в питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в 
организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 
физико-химические изменения пищи в 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и 

характеризует приемы 

саморегуляции; 

- полнота ответов, 
точность формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль 

освоения материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный 

зачет 
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процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

назначение диетического (лечебного) 

питания, характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

  

Умения Правильность, полнота - активность поведения на 

использовать лабораторное выполнения заданий, , занятиях в группах; 

оборудование; точность расчетов, - точность формулировок 

определять основные группы соответствие требованиям ответов и выступлений по 

микроорганизмов; безопасности теме занятия; 

проводить микробиологические Адекватность, - дифференцированный 

исследования и давать оценку полученным оптимальность выбора зачет 

результатам; способов действий,  

обеспечивать выполнение санитарно- методов,  

эпидемиологических требований к последовательностей  

процессам приготовления и реализации действий и т.д.  

блюд, кулинарных, мучных, кондитерских Точность оценки,  

изделий, закусок, напитков; самооценки выполнения  

обеспечивать выполнение требований Соответствие  

системы анализа, оценки и управления требованиям инструкций,  

опасными факторами (ХАССП) при регламентов  

выполнении работ; Рациональность действий  

производить санитарную обработку   

оборудования и инвентаря;   

осуществлять микробиологический   

контроль пищевого производства;   

проводить органолептическую оценку   

качества и безопасности пищевого сырья   

и продуктов;   

рассчитывать энергетическую ценность   

блюд;   

составлять рационы питания для   

различных категорий потребителей, в том   

числе для различных диет с учетом   

индивидуальных особенностей человека   
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О2 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И 

СЫРЬЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности: 43.02.15.«Поварское 

и кондитерское дело» 

 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

определять наличие 

запасов и расход 

продуктов; 

оценивать условия 

хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

проводить 

инструктажи по 

безопасности 
хранения пищевых 
продуктов; 

принимать решения 

по организации 

процессов контроля 

расхода и хранения 

продуктов; 

оформлять 

технологическую 

документацию и 

документацию по 

контролю  расхода  и 

хранения продуктов, в 

том числе  с 

использованием 

специализированного 

программного 

обеспечения 

ассортимент и характеристики основных групп 

продовольственных товаров; 
общие требования к качеству сырья и продуктов; 

условия хранения, упаковки, транспортирования и 

реализации различных видов продовольственных 

продуктов; 

методы контроля качества продуктов при хранении; 

способы и формы инструктирования персонала по 

безопасности хранения пищевых продуктов; 
виды снабжения; 

виды складских помещений и требования к ним; 

периодичность технического обслуживания холодильного, 

механического и весового оборудования; 

методы контроля сохранности и расхода продуктов на 

производствах питания; 

программное обеспечение управления расходом продуктов 

на производстве и  движением блюд; 

современные способы обеспечения  правильной 

сохранности запасов и расхода продуктов на производстве; 

методы контроля возможных хищений запасов на 

производстве; 

правила оценки состояния запасов на производстве; 

процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 

правила оформления заказа на продукты со склада и 

приема продуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков; 

виды сопроводительной документации на различные 

группы продуктов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 110 

Объем образовательной программы 96 

в том числе: 

теоретическое обучение 62 

практические занятия (если предусмотрено) 34 

Промежуточная аттестация 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 
компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2  

1. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требования к уровню знаний и умений. ОК 1-7, 9, 10 

Раздел 1 Основные группы продовольственных товаров 28  

Тема 1.1 Классификация 

продовольственных товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

1. Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели ассортимента. 
 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие требования к качеству 
продовольственных товаров. Подтверждение соответствия продовольственных товаров. 
Маркировка потребительских товаров. 
 

3. Методы определения качества и безопасности. Способы и формы инструктирования персонала 

по безопасности хранения пищевых продуктов 

Тема 1.2. Товароведная 

характеристика свежих 

овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству свежих овощей, 
плодов, грибов и продуктов их переработки 
 

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение свежих овощей, плодов, грибов и продуктов 
их переработки 
Практическая работа           2  

1. Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки 
 

 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 
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Тема 1.3 Товароведная 

характеристика зерновых 

товаров 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и продуктов его 

переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его переработки: круп, 
муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 
 
Практическая работа           2  

Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных 

изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 
 

 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Тема 1.4. Товароведная 

характеристика молочных 

товаров 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока и молочных 
продуктов 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и молочных продуктов 

 
Практическая работа            2  

1. Органолептическая оценка качества молока и молочных продуктов 
 

 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Тема 1.5. Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, рыбных 

продуктов 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Практическая работа               2  

Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов  ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 
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Тема 1.6. Товароведная 

характеристика мяса, 

мясных продуктов 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мяса, мясных 

продуктов 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных продуктов 

Практическая работа 2  

Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов 
 

 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Тема 1.7. Товароведная 

характеристика яичных 

продуктов, пищевых жиров 

Содержание учебного материала 2  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яичных продуктов, 
пищевых жиров 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение яичных продуктов, пищевых жиров 

Практическая работа 2  

Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров 
 

 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Тема 1.8. Товароведная 

характеристика 

кондитерских и вкусовых 

товаров 

Содержание учебного материала 2  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству кондитерских и 
вкусовых товаров 
 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение кондитерских и вкусовых товаров 

Практическая работа 2  

Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров 
 

 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 
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Раздел 2 Организация снабжения и складского хозяйства предприятия общественного питания 30  

Тема 2.1 Организация 

продовольственного и 

материально-технического 

снабжения 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
Основные требования к организации снабжения предприятий общественного питания сырьем, 
полуфабрикатами, продуктами и материально-техническими средствами 

Логистический подход к организации снабжения: планирование, организация и контроль всех 
видов деятельности по перемещению материального потока от закупки до реализации. 
Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики предприятий. Критерии выбора 
поставщиков. Организация договорных отношений с поставщиками. 

Способы доставки продовольственных товаров и продуктов. Виды транспорта, используемые 
при перевозке продуктов, требования, предъявляемые к транспортировке товаров. Обязательные 
товарно-сопроводительные документы (накладные, сертификаты, удостоверения качества и др.). 

Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, компоновка складских 
помещений. Объемно-планировочные и санитарно-эпидемиологические требования к складским 
помещениям 

Организация тарного хозяйства. Организация и оптимизация тарооборота. Требования, 
предъявляемые к таре. 

Техническое оснащение складских помещений для приемки, хранения и отпуска продуктов. 
Периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 
оборудования. 

Практическая работа 2  

  Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение производственных 
ситуаций, связанных с порядком заключения договора. 
 

 ОК 1-7, 9, 10 

Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема производства 
кулинарной продукции, типа предприятия. 

 

Подбор технического оснащения складских помещений 
 

 

Тема 2.2 Приемка различных 
видов продовольственных 
товаров и других товарно- 
материальных ценностей 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9, 10, 
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 Правила приема продовольственных товаров и других товарно-материальных ценностей  ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Виды и порядок оформления сопроводительной документации: доверенности, счета-фактуры, 
товарной накладной, акта об установленном расхождении по количеству и качеству при приемке 
товарно-материальных ценностей, сертификатов и удостоверений качества 

Товарные запасы. Порядок определения наличия запасов и продуктов на складе. 

Практическая работа 2  

Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных товаров.  ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Определение наличия запасов на складе. 
 

 

Тема 2.3 Организация 

хранения различных видов 

продовольственных товаров 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных товаров. 

Требования к рациональному размещению продуктов с целью предотвращения потерь и порчи. 

Сроки реализации и хранения скоропортящихся продуктов. Нормируемые и ненормируемые 
потери. 

Значение упаковки для сохранения качества продовольственных товаров и продуктов 

Методы контроля качества продуктов при хранении. Способы и формы инструктирования 

персонала об ответственности за безопасное хранение продуктов 
Практическая работа 2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов  

Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов проведения инструктажа 

персонала по соблюдению безопасных способов хранения продукции 

 

Анализ рационального размещения продовольственных товаров и продуктов. Выбор и оценка 
условий хранения продовольственных товаров с целью обеспечения качества и безопасности 
продукции 

. 
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Тема 2.4 Отпуск сырья и Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9, 10, 

продуктов на производство, Правила оформления заказа на продукты со склада. Правила отпуска сырья и продуктов на  ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

в филиалы производство. Требования, предъявляемые к отпуску товаров.  4.1, 5.1, 6.3 
 Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на   

 производство   

 Практическая работа 2  

 Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада 
 

 ОК 1-7, 9, 10, 

 Оформление заказа на сырье и продукты со склада 
 

- ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

 4.1, 5.1, 6.3 

  

    

    

    

Тема 2.5 Контроль Содержание учебного материала  6  

сохранности и расхода Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода   продуктов на  ОК 1-7, 9, 10, 

продуктов на предприятиях производстве.  ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

питания Риски при хранении продуктов. Основные причины возникновения рисков в процессе хранения  4.1, 5.1, 6.3 
 продуктов   

 Методы контроля возможных хищений запасов на производстве Процедуры и правила   

 инвентаризации запасов продуктов. Правила оформления инвентаризационной описи, актов   

 снятия остатков   

 Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и праздничных   

 дней, массовых мероприятий в регионе Оценка примерных норм расхода продуктов за   

 установленный период для конкретного предприятия питания   

 Программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением блюд   

 Практическая работа 2  

 Оформление технологической документации по контролю расхода и хранению продуктов с  ОК 1-7, 9, 10, 
 использованием специализированного программного обеспечения ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
 Организация и анализ процессов контроля расхода и хранения продуктов. Оформление 

инвентаризационной описи 

 

 

   4.1, 5.1, 6.3 
 Решение производственных ситуаций по анализу и определению запасов и расхода продуктов. 

профессиональных) задач по правилам проведения инвентаризации запасов продуктов на складе 
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Промежуточная аттестация  6  

Всего: 110  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Организация хранения и контроль запасов и сырья» оснащенный 

оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном), 

• мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

• программное обеспечение, 

• необходимые реактивы и оборудование; 

• калькуляторы; 

• иное необходимое оборудование. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть 

дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Обязательные печатные издания: 

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015- 

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

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

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

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

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

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с. 

ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

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

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

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

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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. 

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. № 2 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

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. 

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. 

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. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/


15  

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

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с. 
Сборник нормативных документов/ИД Ресторанные ведомости, 2012 г 

Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : учебник / А. 

Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с.  

Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, 

Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с.  

Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное пособие для 

спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 304 с.  

Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное пособие для 

спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 144 с.  

Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : учебник для 

спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с.  

Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. 

Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с.  

Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / Г. В. 

Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с.  

Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное пособие 

для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

144 с.  
 

 
3.2.2. Электронные издания: 

1. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : учебник 

/ А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. — ISBN 978-5-8114-

5780-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146832  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, 

Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-

5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей.  

4. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное пособие 

для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-6485-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

https://e.lanbook.com/book/146832
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/148044
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библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148026  (дата обращения: 22.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное пособие 

для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 144 с. 

— ISBN 978-5-8114-6904-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/153660  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : учебник 

для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-

5-8114-5872-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146627  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

7. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. 

Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147351  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / Г. 

В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 

978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное 

пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата обращения: 22.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность 

11. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix- tovarov.html - 

товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 
12. www.restoracia.ru – комплексное оснащение ресторана 

13. http://www.tehdoc.ru/files.675.html - интернет ресурс, посвященный вопросам 

охраны труда 

14. http://www.gosfinansy.ru – справочная система 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Справочник «Нормативные документы для индустрии питания», ИГ Ресторанные 

ведомости, 2012 

2. Журнал – Товароведение продовольственных товаров. 

3. Журнал- Пищевая промышленность. 

4. Журнал – Питание и общество 

5. Журнал – Общепит. 

  

https://e.lanbook.com/book/148026
https://e.lanbook.com/book/153660
https://e.lanbook.com/book/146627
https://e.lanbook.com/book/147351
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147349
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.restoracia.ru/
http://www.tehdoc.ru/files.675.html
http://www.gosfinansy.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

ассортимента и характеристики 

основных групп продовольственных 

товаров; 

общих требований к качеству 

сырья и продуктов; 

условий хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации 

различных видов продовольственных 

продуктов; 

методов контроля качества 

продуктов при хранении; 

способов и формы 

инструктирования персонала по 

безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

видов снабжения; 

видов складских помещений и 

требования к ним; 

периодичности   технического 

обслуживания  холодильного, 

механического и   весового 

оборудования; 

методов контроля сохранности и 

расхода продуктов на производствах 

питания; 

- грамотно выступает с 
сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и характеризует 

приемы саморегуляции; 

- полнота ответов, точность 

формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль освоения 

материала; 
- защита внеаудиторной 
самостоятельные работы; 

-дифференцированный зачет 
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программного обеспечения 

управления расходом продуктов на 

производстве и движением блюд; 

современных способов 

обеспечения правильной сохранности 

запасов и расхода продуктов на 

производстве; 

методов контроля возможных 

хищений запасов на производстве; 

правил оценки состояния запасов на 

производстве; 

процедур и правил инвентаризации 

запасов продуктов; 

правил оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и 

от поставщиков; 

видов сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов. 

  

Умения: 

определять наличие запасов и 

расход продуктов; 

оценивать условия хранения и 

состояние продуктов и запасов; 

проводить инструктажи по 

безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

принимать решения по 

организации процессов контроля 

расхода и хранения продуктов; 

оформлять   технологическую 

документацию и документацию по 

контролю расхода и  хранения 

продуктов,  в том  числе с 

использованием 

специализированного программного 

обеспечения. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по теме 

занятия; 
- дифференцированный зачет 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О3 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «Техническое оснащение организаций питания» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности: 43.02.15.«Поварское и кондитерское дело» 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

определять вид, обеспечивать рациональный 

подбор в соответствии  с    потребностью 

производства    технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов; 

организовывать   рабочее      место для 

обработки  сырья,    приготовления 

полуфабрикатов,  готовой   продукции,  ее 

отпуска в соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии    и пожарной 

безопасности; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

выявлять риски в области безопасности работ 

на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и 

устранению; 

оценивать эффективность использования 

оборудования; 

планировать мероприятия по обеспечению 

безопасных и благоприятных условий труда 

на производстве, предупреждению 

травматизма; 

контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и изме- 

рительных приборов. 

оперативно взаимодействовать с 

работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на 

производстве; 

рассчитывать производственные мощности и 

эффективность работы технологического 

оборудования 

оводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 
оборудования 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, 

правила безопасной эксплуатации 

различных групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

прогрессивные способы организации 

процессов приготовления  пищи с 

использованием  современных видов 

технологического оборудования; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

методики расчета производительности 
технологического оборудования; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в соответствии 

с видами изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской 

продукции; 

правила электробезопасности, пожарной 
безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 78 

Объем образовательной программы 64 

в том числе: 

теоретическое обучение 37 

практические занятия (если предусмотрено) 27 

Промежуточная аттестация  
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2. 2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

ОП.03 Техническое оснащение организации питания 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

Классификация торгово-технологического оборудования предприятий общественного питания. 

Основные части и детали машин. Основные требования, предъявляемые к машинам и механизмам. 
Материалы, применяемые при изготовлении машин и механизмов. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 
решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

  

Раздел 1 Механическое оборудование  ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
ПК 6.4 

Тема 1.1. 

Классификация 

механического 

оборудования 

Содержание учебного материала 2 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика 
безопасности. 

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 

Тема 1.2. 

Универсальные 

приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
ПК 6.4 

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила 
их крепления. Правила безопасной эксплуатации. 
 

Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. Характеристика, 

устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила безопасной эксплуатации 

 Практическая работа   
Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных кухонных машин 
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Тема 1.3. 

Оборудование для 

обработки овощей, 

плодов 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 6.4 

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного производства: 

картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, соковыжималки, аппараты для 

обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила 
безопасной эксплуатации 

Практическая работа  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов  

Тема 1.4. 

Оборудование для 

обработки мяса, рыбы 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 6.4 
Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: мясорубки, 
фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. Классификация 

и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы  

Тема 1.5. 

Оборудование для 

нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и зарубежного 

производства (хлеборезки, слайсеры). Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Практическая работа 2  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, гастрономических товаров 
 

 

Тема 1.6. 

Оборудование для 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 
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процессов 

вакуумирования и 

упаковки 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  ПК 2.1-2.7 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакуумирования и упаковки  

 

Тема 1.7. 

Оборудование для 

тонкого измельчения 

продуктов в 

замороженном виде 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.4 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и устройство, 

правила безопасной эксплуатации 
Практическая работа  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения продуктов в 
замороженном виде 

 

Тема 1.8. 

Оборудование для 

подготовки 

кондитерского сырья 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: 
просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. Назначение и устройство, правила 
безопасной эксплуатации 

Практическая работа  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки кондитерского сырья 

 

 

Раздел 2. Тепловое оборудование 
 

 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 2.1. 

Классификация 

теплового 

оборудования 

Содержание учебного материала 2 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способам 
его передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика 

безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

 

Тема 2.2. Варочное Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 
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оборудование Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. Назначение и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Практическая работа  

Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования  

Тема 2.3. Жарочное 

оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Практическая работа  

Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования 
 

 

Тема 2.4. 

Многофункционально 

е оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

  Практическая работа 4 

Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов 

 

 

Тема 2.5. 

Универсальное и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 
эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила 
безопасной эксплуатации 

Практическая работа  

Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования  
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 задач); подготовка сообщений   

Тема 2.6. 

Оборудование для 

бариста 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. Назначение и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Практическая работа 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста 
 

 

Тема 2.7. 

Оборудование для 

раздачи пищи 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, прилавки. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 
Практическая работа 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи 
 

 

Тема 2.8. СВЧ- 

аппараты 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.2 

ПК 6.4 

Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила безопасной эксплуатации 
 
Практическая работа  

Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов  

Раздел 3 Холодильное оборудование   

Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 

Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Холодильные машины. 

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 
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Тема 3.2 Холодильные 

шкафы, холодильные 

камеры, холодильные 

прилавки и витрины 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. Устройство, принципы 

действия, правила безопасной эксплуатации 

 
Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 
 
Практическая работа  

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования  

Тема 3.3 Шкафы 

интенсивного 

охлаждения (шоковой 

заморозки) 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, принципы действия, 
правила безопасной эксплуатации 

Практическая работа 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки  

Тема 3.4. 

Льдогенераторы 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

Практическая работа  

Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов 
 

 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 2  

Тема 4.1. 

Классификация 

организаций питания 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, способам 

организации производства продукции общественного питания, уровню обслуживания (классам) (ГОСТ 

30389-2013), взаимосвязь с размещением и планировкой производственных помещений и торгово- 
технологического оборудования 
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Тема 4.2. Организация 

и техническое 

оснащение процессов 

кулинарного и 

кондитерского 

производства и 

реализации готовой 

продукции в 

организациях питания 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Характеристика технологических процессов изготовления (производства) и реализации продукции, 
потребность в торгово-технологическом оборудовании для их обеспечения 

Размещение (планировка) производственных помещений организаций питания различного типа и 

способа организации производства 

Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения последовательности (поточности) 
технологических процессов. Техническое оснащение зон кухни 

Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном цехе 

Организация работы и техническое оснащение кондитерского цеха. Общие требования к организации 

рабочих мест по производству кондитерской продукции 

Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и отпуску 
готовой кулинарной продукции. Требования к техническому оснащению реализации готовой 
кулинарной и кондитерской продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 

Практическая работа  2 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, рабочих мест повара для 
различных технологических процессов 

 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кондитерского цеха, рабочих мест 
кондитера для различных технологических процессов 

 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов реализации кулинарной 

продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 

 

 

Промежуточная аттестация 6  

Всего: 78  
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Техническое оснащение организаций питания», оснащенный 

оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном), 

• мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

• программное обеспечение, 

• иное необходимое оборудование. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Обязательные печатные издания: 

 

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный 

ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: 

в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 

мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015- 01-01. -  

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

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

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

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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2. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 
Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

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 

Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: Справочник 

: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 336 с. 

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 

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. 

Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие для спо / 

М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с.  

Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию (механическое и 

тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 160 с.  

Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для спо / Т. 

В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204 с.  

Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для спо / Д. 

М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 292 с.  

Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для спо / И. 

А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с.  

Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное пособие для спо 

/ Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с.  

Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный практикум : учебное 

пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 188 с.  

 
 

3.2.2. Электронные издания: 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

4. http://www.horeca.ru/ Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

6. www.restoracia.ru 

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

8. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие 

для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
https://e.lanbook.com/book/148044
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с. — ISBN 978-5-8114-6380-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147251  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

9. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147252  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для 

спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204 с. 

— ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147345  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

11. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для 

спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148009  (дата обращения: 14.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

12. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для 

спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-8. — Текст 

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

https://e.lanbook.com/book/148011  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

13. Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное 

пособие для спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с. — ISBN 978-5-8114-

6712-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/151692  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

14. Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный практикум : 

учебное пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-5513-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152594  (дата обращения: 14.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 
3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для 

сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д 

«Феникс», 2012 - 373 с. 

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 

2012,160 с. 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с. 

4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: 

«Ресторанные ведомости», 2012 – 128 с. 

5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 

162 с. 

  

https://e.lanbook.com/book/147251
https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148009
https://e.lanbook.com/book/148011
https://e.lanbook.com/book/151692
https://e.lanbook.com/book/152594
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

− классификацию, основные 

технические  характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп  технологического 

оборудования; 

− принципы организации 
обработки     сырья,     приготовления 
полуфабрикатов, готовой кулинарной 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и 

характеризует приемы 

саморегуляции; 
- полнота ответов, 
точность формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль освоения 
материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 
-дифференцированный зачет 

и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные   способы 

организации  процессов 

приготовления пищи  с 

использованием современных видов 

технологического оборудования; 

− правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления 

и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 

− методики расчета 

производительности 

технологического оборудования; 

− способы организации рабочих 

мест повара, кондитера, пекаря в 

соответствии с  видами 

изготавливаемой  кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской 

продукции; 
− правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 

  

Умение: Правильность, полнота - активность поведения на 

− определять вид, обеспечивать выполнения заданий, , занятиях в группах; 

рациональный подбор в соответствии точность расчетов, - точность формулировок 

с потребностью производства соответствие требованиям ответов и выступлений по теме 

технологического оборудования, безопасности занятия; 

инвентаря, инструментов; Адекватность, - дифференцированный зачет 

− организовывать рабочее место оптимальность выбора  

для обработки сырья, приготовления способов действий,  

полуфабрикатов, готовой продукции, методов,  

ее отпуска в соответствии с последовательностей  

правилами техники безопасности, действий и т.д.  

санитарии и пожарной безопасности; Точность оценки,  

− подготавливать к работе, самооценки выполнения  

использовать технологическое Соответствие требованиям  

оборудование по его назначению с инструкций, регламентов  
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учётом правил техники безопасности, Рациональность действий  

санитарии и пожарной безопасности,   

правильно ориентироваться в   

экстренной ситуации   

− выявлять риски в области   

безопасности работ на производстве и   

разрабатывать предложения   по   их   

минимизации и устранению;   

− оценивать эффективность   

использования оборудования;   

− планировать мероприятия по   

обеспечению безопасных   и   благо-   

приятных условий труда на   

производстве, предупреждению   

травматизма; 

− контролировать соблюдение 

графиков технического обслуживания 

оборудования и исправность 

приборов безопасности и изме- 

рительных приборов. 

− оперативно 

взаимодействовать с работником, 

ответственным за  безопасные и 

благоприятные условия работы на 

производстве; 

− рассчитывать 

производственные мощности и 

эффективность  работы 

технологического оборудования 

проводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О4 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «Организация обслуживания» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС  СПО по специальности: 43.02.15.«Поварское и кондитерское дело» 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

выполнения всех видов работ по подготовке 

залов и инвентаря организаций 

общественного питания к обслуживанию; 

встречи, приветствия, размещения гостей, 

подачи меню; 

приема, оформления и выполнения заказа на 

продукцию и услуги организаций 

общественного питания; 

рекомендации блюд и напитков гостям при 

оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными способами; 

расчета с потребителями; 

обслуживания  потребителей  при 

использовании специальных форм 

организации питания; 

выполнять подготовку залов к обслуживанию 

в соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного питания 

подготавливать зал ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; 

складывать салфетки разными способами; 

соблюдать личную гигиену 

подготавливать посуду, приборы, стекло 

осуществлять прием заказа на блюда и 

напитки 

подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации общественного 

питания; 

оформлять и передавать заказ на 

производство, в бар, в буфет; 

подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами; 

соблюдать очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, температуре 
подачи блюд и напитков; 

разрабатывать различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного подразделения; 

заменять использованную посуду и приборы; 

составлять и оформлять меню, 

обслуживать массовые банкетные 

мероприятия и приемы 

виды, типы и классы организаций 

общественного питания; 

рынок  ресторанных   услуг , 

специальные виды услуг ; 

подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии  с его  характером, 

типом и классом организации 

общественного питания; 

правила накрытия столов 

скатертями, приемы полировки 

посуды и приборов; 

приемы складывания салфеток 

правила личной 

подготовки официанта, бармена к 

обслуживанию 

ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 

сервировку столов,  современные 

направления сервировки 

обслуживание  потребителей 

организаций общественного питания 

всех форм собственности, различных 

видов, типов и классов; 

использование в    процессе 

обслуживания    инвентаря, 

весоизмерительного  и   торгово- 

технологического оборудования; 

приветствие и размещение гостей за 

столом; 

правила оформления и передачи 

заказа на производство, бар, буфет; 

правила и технику подачи 

алкогольных и безалкогольных 

напитков; 

способы подачи блюд; 
очередность и технику подачи блюд 
и напитков; 

кулинарную характеристику блюд, 

смешанные и горячие напитки, 

коктейли 

правила сочетаемости напитков и 
блюд; 
требования к качеству, температуре 



 обслуживать иностранных туристов 

эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово-технологическое 

оборудование в процессе обслуживания 

осуществлять подачу блюд и напитков гостям 

различными способами; 

предоставлять счет и производить расчет с 

потребителями; 

соблюдать правила ресторанного этикета; 

производить расчет с потребителем, используя 

различные формы расчета; 

готавливать смешанные, горячие напитки, 

коктейли 

подачи блюд и напитков; 

способы замены использованной 

посуды и приборов; 

правила культуры 

обслуживания, протокола и этикета 

при взаимодействии с гостями; 

информационное обеспечение услуг 

общественного питания; 

правила составления и оформления 
меню, 

обслуживание массовых банкетных 

мероприятий и приемов 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 72 

Объем образовательной программы 68 

в том числе: 

теоретическое обучение 38 

лабораторные и практические занятия 
  30 

Промежуточная аттестация   
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

ОП.04 Организация обслуживания 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1 Услуги Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

общественного Совершенствование обслуживания в организациях питания. Состояние потребительского рынка и  2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

питания и перспективы развития индустрии питания.  ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

требования к ним Общая характеристика процесса обслуживания гостей в организациях питания. Основные понятия:   

 услуга общественного питания, процесс обслуживания, условия обслуживания, безопасность услуги.   

 Прогрессивные технологии обслуживания   

 Услуги общественного питания и требования к ним. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного   

 питания. Общие требования. Виды услуг, их характеристика, общие требования к ним, требования к   

 безопасности услуг.   

 Методы оценки и контроля качества услуг общественного питания   

  Практическое занятие   

 Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и классом предприятия, его 4  

 специализацией  

    
  
  
  
  

Тема 2. Торговые 

помещения 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Торговые помещения, виды, характеристика, назначение 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию торговых помещений. Освещение, вентиляция 
торговых помещений, требования к безопасности оказания услуг 

 Интерьер помещений организации питания   

 Сервизная, назначение, оснащение   

 Моечная столовой и кухонной посуды, назначение, оснащение   

 Сервис-бар (буфет), назначение, оснащение. Раздаточная, назначение, оснащение. Помещение для   

 нарезки хлеба, назначение, оснащение   

 Практическое занятие 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 
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 Изучение правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, белья и др. в сервизной. 

Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в соответствии с технологическим 

циклом и специализацией предприятия 

 2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

  

Тема 3 Столовая 

посуда, приборы, 

столовое белье 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой, керамической, 
хрустальной, стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика металлической посуды 
 

 Характеристика столовых приборов. Общие и индивидуальные приборы, используемые на 
предприятиях индустрии питания 
 

  

 Порядок получения и подготовка посуды, приборов   

 Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла   

 Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья   

 Правила расчета количества посуды, приборов, столового белья для предприятий различных типов и   

 классов, различной мощности 

 

  

 Правила работы с подносом   

Практическое занятие  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов предприятий индустрии питания, 

для различных форм и методов обслуживания 

         

 

        4  Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов предприятий индустрии питания 

Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных материалов к обслуживанию 

Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с подносом 

 

 

 
Тема 4. Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

Информационное Средства информации.    Назначение и принципы составления меню  2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

обеспечение Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для различных предприятий. Карта  ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

процесса вин. Карта коктейлей ресторана. Оформление меню и карты вин  ПК 6.1 
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обслуживания Практическое занятие  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Изучение видов меню, правил составления по сайтам предприятий питания 4 

 

Тема 5. Этапы 

организации 

обслуживания 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. Уборка стола и замена использованной 
посуды и приборов 

 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов   

 Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе взаимодействия с  

 гостями  

 Прием и оформление заказа, передача заказа на производство.  

 Работа сомелье, рекомендации по выбору и подаче аперитива  

  Практическое занятие  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, буфет. 

Тренинг по подготовке торговых помещений, встрече, размещению гостей, приему заказа и передаче 

его на производство 

         2 

 

 

Тема 6. 

Организация 

процесса 

обслуживания в 

зале 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

1.1, 2.1, 3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
Общие правила сервировки стола. Характеристика различных вариантов предварительной 
сервировки стола. Правила сервировки стола для различных форм и методов обслуживания, 
различных приемов пищи 

Правила подачи продукции сервис-бара. Правила и техника подачи алкогольных и безалкогольных 
напитков. Декантация вин. Особенности подачи шампанского 
Виды и формы складывания салфеток Композиции из цветов. Музыкальное обслуживание 

 Практическое занятие  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Тренинг по отработке приемов складывания салфеток, составлению композиций из цветов в 

соответствии с заказом 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для завтрака, бизнес – ланча 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина, по меню заказных блюд 

Тренинг   по   отработке   приемов   сервировки   стола   для   ужина, по меню заказных блюд, 

дополнительная сервировка 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для подачи вин, шампанского. Тренинг по отработке 

приемов по дополнительной и исполнительной сервировке столов 

         4 
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Тема 7. Правила 

подачи 

кулинарной, 

кондитерской 

продукции, 

напитков 

Содержание учебного материала 
 

4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 Основные методы подачи блюд в ресторане. Приемы транширования,  фламбирования блюд в 
присутствии гостя 
 
Способы подачи блюд: русский, французский, английский. Комбинированный метод подачи блюд 
 

Последовательность и правила подачи холодных и горячих блюд и закусок, супов, бульонов, 
горячих рыбных и мясных блюд. 
 

 Правила подачи сладких блюд, горячих и холодных напитков, кондитерских изделий. Правила 
подачи табачных изделий 
 

  

 Правила этикета и нормы поведения за столом 
 

  

 Подача закусок, блюд и напитков в зале    VIP 
 

  

 Расчет с потребителями 
 

 

 Практическое занятие  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола и правил подачи супов, бульонов, холодных, 

горячих блюд и закусок, холодных и горячих напитков в предприятиях разного типа, класса и 

        

 

2  разных форм обслуживания 

 

 

 Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за столом в предприятиях разного типа, 

класса и разных форм обслуживания Тренинг по отработке приемов расчета с гостями 

 

Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования блюд в присутствии посетителей 

 

  

  

  

  

  

  



10  

Тема 8. 

Обслуживание 

приемов и 

банкетов 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Виды приемов и банкетов Дневные дипломатические приемы. Вечерние дипломатические приемы 

Прием заказа. Роль менеджера в организации банкетной службы 

Банкет за столом с полным обслуживанием официантами 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами 

Банкеты и приемы с использованием смешанной (комбинированной) формы обслуживания 

Прием-фуршет. Прием коктейль. Банкет-чай 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Банкет «Свадьба». Банкет «День 

рождения». Банкеты по случаю чествования юбиляра, встречи друзей 
Практическое занятие  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 
Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах 

Тренинг по отработке приемов обслуживания на приемах 

     2 

Тема 9. 

Специальные 

формы 

обслуживания 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс 

Услуги по организации питания и обслуживанию участников симпозиумов, конференций, семинаров, 

совещаний. 

Обслуживание в гостиницах. Обслуживание в номерах гостиниц 

Услуги по организации и обслуживанию торжеств, воскресного бранча, тематических мероприятий 

Особенности обслуживания туристов, пассажиров на различных видах транспорта 

Обслуживание по типу Шведского стола, подача блюд фондю 

Кейтеринг: понятие, виды. Кейтеринг как дополнительный бизнес ресторана 

Практическое занятие  ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу шведского стола, фондю          2 

Промежуточная 

аттестация 
   

Всего: 72  
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

             ОП.04 Организация обслуживания 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Организация обслуживания», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
проектором или мультимедийный проектор с экраном), 

• мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

• программное обеспечение, 

• иное необходимое оборудование. 

 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть 

дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1 Печатные издания: 

1. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями) 

3. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»; 

4. Постановление Правительства РФ от 21.12.2010 г. №987 «О государственном надзоре и 

контроле в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов» 

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и 

формам обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Стандартинформ. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ. 2015-01- 

01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 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 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

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

9. СанПиН 2.3.2. 1324-12Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. – Режим доступа: 

http://www.6pl.ru/gost/ SanPiN_232_1324_03.htm. 

10. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов 

и продовольственного сырья 
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11. Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания / Л.С. 

Кучер, Л.М. Шкуратов. – М.: ИД «Деловая литература», 2018. – 544 с. 

73 

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

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 

160 с 

13. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. учреждений сред. проф. образования 

/ И.И. Потапова. – 10-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 176 с. 

14. 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», 2019. – 432 с. 

 

3.2.2 Электронные издания: 

1. Вестник индустрии питания //Весь общепит России [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.pitportal.ru. 

2. Kuking.net: кулинарный сайт [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.kuking.net. 

3. Федерация рестораторов и оттельеров. – Режим доступа: www.frio.ru, 

4. Гастрономъ.ru: кулинарные рецепты блюд с фото [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.gastronom.ru. 

5. Гастрономъ: журнал для тех, кто ест // Все журналы [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html. 

6. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: www.creative-chef.ru. 

7. Консультант Плюс: информационно-правовая система [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/. 

3.2.3 Дополнительные источники: 

1. Дусенко С. В. Профессиональная этика и этикет : учеб. пособие для студ. учреждений 

высш. проф. образования / С. В. Дусенко. — 3-е изд., стер. — М.: Издательский центр 

«Академия», 2013. — 224 с. — (Сер. Бакалавриат). 

2. Ермакова В.И. Официант, бармен.: учеб. пособие для нач. проф. образования/ В.И. 

Ермакова — 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. — 272 с (Ускоренная 

форма подготовки). 

3. Шарухин А. П. Психология делового общения: учебник для студ. учреждений высш. проф. 

образования / А.П.Шарухин, А.М.Орлов. — М.: Издательский центр «Академия», 2012. — 240 с. 

— (Сер. Бакалавриат) 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.04 Организация обслуживания 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

виды, типы и классы организаций 
общественного питания; 

рынок ресторанных услуг , специальные 
виды услуг ; 

подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного 

питания; 

правила накрытия столов скатертями, 

приемы полировки посуды и приборов; 

приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки 

официанта, бармена к обслуживанию 

ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 

сервировку столов, современные 

направления сервировки 

обслуживание потребителей организаций 

общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и 

классов; 

использование в процессе обслуживания 

инвентаря, весоизмерительного и торгово- 

технологического оборудования; 

приветствие и размещение гостей за 

столом; 
правила оформления и передачи заказа на 
производство, бар, буфет; 

правила и технику подачи алкогольных и 
безалкогольных напитков; 

способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи блюд и 
напитков; 

кулинарную характеристику блюд, 

смешанные и горячие напитки, коктейли 

правила сочетаемости напитков и блюд; 

требования к качеству, температуре 

подачи блюд и напитков; 

способы замены использованной посуды и 
приборов; 

правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при взаимодействии с 

гостями; 

информационное обеспечение услуг 

общественного питания; 

правила составления и оформления меню, 

обслуживание массовых 
банкетных мероприятий и приемов 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 
- владеет понятиями 
учебной дисциплины и 
применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и 

характеризует приемы 

саморегуляции; 

- полнота ответов, 
точность формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль 

освоения материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный 

зачет 
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Умения: 

выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря организаций 

общественного питания к обслуживанию; 

встречи, приветствия, размещения гостей, 
подачи меню; 

приема, оформления и выполнения заказа 

на продукцию и услуги организаций 

общественного питания; 

рекомендации блюд и напитков гостям при 

оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными 

способами; 
расчета с потребителями; 

обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания; 

выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации 

общественного питания 

подготавливать зал ресторана, бара, 

буфета к обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых банкетных 

мероприятиях; 

складывать салфетки разными способами; 

соблюдать личную гигиену 

подготавливать посуду, приборы, стекло 

осуществлять прием заказа на блюда и 

напитки 

подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации 

общественного питания; 

оформлять и передавать заказ на 
производство, в бар, в буфет; 

подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами; 

соблюдать очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и напитков; 

разрабатывать различные виды меню, в 

том числе план-меню структурного 

подразделения; 

заменять использованную посуду и 

приборы; 

составлять и оформлять меню, 

обслуживать массовые банкетные 

мероприятия и приемы 

обслуживать иностранных туристов 

эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово- 

технологическое оборудование в процессе 

обслуживания 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный 
зачет 
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осуществлять подачу блюд и напитков 

гостям различными способами; 

предоставлять счет и производить расчет с 

потребителями; 

соблюдать правила ресторанного этикета; 

производить расчет с потребителем, 

используя различные формы расчета; 

изготавливать смешанные, горячие 
напитки, коктейли 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 

1.1. Область применения программы 

 

      Программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

2. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

3. Различать организационно-правовые формы предпринимательской 

     деятельности; 

4. Применять методы и приемы анализа финансово-хозяйственной 

деятельности при осуществлении деятельности, составлять 

финансовые документы и отчеты. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Реализуется в рамках профессионального учебного цикла. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины– требования к результатам 

освоения учебной дисциплины. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения учебной дисциплины должен знать: 

− понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической 

теории; 
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 − принципы функционирования рыночной экономики, современное 

состояние и перспективы развития отрасли; 

 − виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства),  

− сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для 

экономики страны, меры господдержки малому бизнесу, виды 

предпринимательских рисков и методы их минимизации;  

− классификацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике по 

признакам; 

 − цели и задачи организации ресторанного бизнеса, понятие концепции 

организации питания;  

− этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, понятие 

банкротства, его признаки и методы предотвращения; 

 − факторы внешней среды организации питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния факторов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания (SWOT-анализ);  

− функции и задачи бухгалтерии как структурного подразделения 

предприятия, организацию учета на предприятии питания, объекты учета, 

основные принципы, формы ведения бухгалтерского учета, реквизиты 

первичных документов, их классификацию, требования к оформлению 

документов, права и обязанности главного бухгалтера организации питания, 

понятие инвентаризации; 

- сущность, цели, основные принципы и функции менеджмента 

(планирование, организация, мотивация, контроль, коммуникация и принятие 

управленческих решений), особенности менеджмента в области 

профессиональной деятельности; 

 − стили управления;  

− способы организации работы коллектива, виды и методы мотивации 

персонала 

 − правила делового общения в коллективе;  

− сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга; 
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 − понятие сегментация рынка; 

 − методы проведения маркетинговых исследований; 

 − понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуникационной политики 

организации питания (комплекс маркетинга);  

− организацию управления маркетинговой деятельностью в организации 

ресторанного бизнеса 

- Основные положения по оплате труда на предприятиях 

предпринимательского типа; 

- Механизмы деловой коммуникации, теоретические основы формирования 

делового имиджа. 

 

уметь: 

− участвовать в выборе наиболее эффективной организационно - правовой 

формы для деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании 

пакета документов для открытия предприятия;  

− рассчитывать и планировать основные технико-экономические 

показатели деятельности организации ресторанного бизнеса и анализировать 

их динамику;  

− анализировать факторы, влияющие на хозяйственную деятельность 

организации;  

− рассчитывать показатели эффективности использования ресурсов 

организации; 

− калькулировать цены на продукцию собственного производства;  

− рассчитывать налоги и отчисления, уплачиваемые организацией 

ресторанного бизнеса в бюджет и в государственные внебюджетные фонды, 

 − рассчитывать проценты и платежи за пользование кредитом, 

уплачиваемые организацией банку;  

− планировать и контролировать собственную деятельность и деятельность 

подчиненных; 

 − выбирать методы принятия эффективных управленческих решений; 
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− применять в профессиональной деятельности приемы делового общения 

и управленческого воздействия; − анализировать текущую ситуацию на рынке 

товаров и услуг; 

 − составлять бизес-план для организации ресторанного бизнеса 

 − анализировать возможности организации питания в области выполнения 

планов по производству и реализации на основании уровня технического 

оснащения, квалификации поваров и кондитеров; 

 − прогнозировать изменения на рынке ресторанного бизнеса и восприятие 

потребителями меню;  

− анализировать спрос на товары и услуги организации ресторанного 

бизнеса. 

- Обосновывать использование специальных налоговых режимов; 

- Определять потенциальную возможность получения субсидий 

субъектами предпринимательства. 

 

иметь практический опыт: 

 - в оценке экономических и социальных условий осуществления 

предпринимательской деятельности; 

 - в разработке бизнес – планирования; 

 - в составлении пакета документов для открытия своего дела; 

 - в оформлении документов для открытия расчетного счета в банке; 

 - ориентироваться в законодательных документах по трудовому праву; 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результатом освоения учебной дисциплины является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности участвовать в выборе 

наиболее эффективной организационно - правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, формировании пакета документов для 
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открытия предприятия, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК.6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК.6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК.6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК. 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Тематический план учебной дисциплины 

Коды 

профес-

сионал

ьных 

компет

енций 

Наименования разделов 

профессионального модуля* 

Всего 

часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

Учебная

, 

часов 

Производств

енная (по 

профилю 

специальнос

ти), 

часов. 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторн

ые работы и 

практически

е занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

  

ОП.05. Основы экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

102 72 60 - 30 - - - 

 Производственная практика, 

(по профилю специальности), 

часов  

-  - 

Всего 102 72 60 - 30 - - - 
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3.2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 
Наименование разделов 

учебной дисциплины 

(УД) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

Экономические основы 

производственной 

деятельности 

   

Тема 1.1. 

Экономика — система 

общественного 

воспроизводства 

Содержание  

1 1. Понятие экономики. Предмет, методы, функции. 2 

2. Спрос, предложение и цена как элементы рыночных отношений 

Лабораторные работы -  

Практические занятия заполнить таблицу: «Сравнительный анализ экономических 

систем». 

Решение задач по эластичность спроса и предложения 

6  

Тема 1.2. 

Предприятие 

(организация) как 

субъект хозяйствования 

Содержание 1 

1. Понятие организации, краткая характеристика. 2 

2. Классификация, цели и задачи деятельности. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия Определение организационно-правовых форм и видов 

коммерческих и некоммерческих организаций, особенностей правового регулирования 

их деятельности. 

Изучение факторов внешней среды предприятия, элементов внутренней среды 

предприятия, методики оценки влияния факторов внешней среды на деятельность 

предприятия с помощью SWOT- анализа. 

8  

Тема 1.3 

Производственные 

фонды и ресурсы. 

Издержки производства 

Содержание 2  

1. Производственные фонды предприятий общественного питания 

2. Товарные запасы.  

3. Их виды и роль в общественном питании. 

Лабораторные работы -  
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и обращения в 

общественном питании 

Практические занятия Изучение методики учета сырья, продуктов и тары в кладовые 

предприятия общественного питания, документов, используемых в кладовых и на 

производстве для учета товарно-материальных ценностей и их движения. 

Издержки производства на предприятиях общественного питания. 

Современная политика оплаты труда. 

Изучение организации оплаты труда работников предприятий общественного питания. 

Изучение форм и систем оплаты труда, гарантий и компенсаций, удержаний из 

заработной платы. 

8  

Тема 1.4.  

Ценообразование на 

предприятиях 

общественного питания 

Содержание 1 

1. Цена и ее функции. 2 

2. Формирование цены. 

3. Калькуляция в общественном питании. 

Лабораторные работы   -  

Практические занятия Изучение методики калькулирования цен на продукцию 

ресторанного бизнеса. Расчет цен на продукцию. 

4  

Тема 1.5. Выпуск 

продукции и оборот 

предприятий 

общественного 

питания. 

Содержание 1  

1. Товарооборот предприятий общественного питания, его виды. 

2. Анализ товарооборота по выпуску продукции. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  Планирование и анализ товарооборота и оборота по выпуску 

продукции собственного производства. 

4 

Тема 1.6.   

Доходы и прибыль в 

организациях и на 

предприятиях 

общественного 

питания. 

Содержание 1 2 

1. Прибыль и доход предприятия. 

2. Рентабельность продукции . 

Лабораторные работы -  

Практические занятия Расчет рентабельности предприятия. Анализ доходов и 

прибыли предприятий общественного питания. Сравнительный анализ систем 

налогообложения. 

8  

Раздел 2 Основы 

менеджмента  
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Тема 2.1. Сущность, 

цели и задачи 

менеджмента. 

Предприятие как 

объект управления 

Содержание 1 2 

1. Понятие, цели и задачи управления. 

2. Организация, планирование, контроль и мотивация как функции управления. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия Заполнение таблицы: «Система методов управления на 

предприятиях». Деловая игра: «Процесс принятия управленческих решений». Деловая 

игра на умение находить правильное управленческое решение в сложных 

производственных ситуациях методом «мозгового штурма». Деловая игра на умение 

организовывать работу команды, проявлять лидерские качества, принимать 

управленческие решения «Полет на Луну». 

6  

Тема 2.2. 

Управление 

производственным 

персоналом в 

общественном питании. 

Система методов 

управления 

 

Содержание 1 2 

1. Сущность управления персоналом на предприятиях общественного питания. 

2. Трудовые ресурсы предприятий общественного питания. 

Лабораторные работы   

Практические занятия Изучение методов расчета и анализа производительности 

труда. Расчет показателей движения кадров. 

 Изучение организационных структур предприятия, составление матричной и линейной 

организационной структуры предприятия. 

Деловая игра «Повышение и увольнение персонала». Деловая игра «Подбор и 

расстановка персонала управления».  

8  

Тема 2.3. 

Коммуникация в 

управлении  

 

 

 

 

Содержание 1 2 

1. Сущность и роль коммуникации в системе управления. 

2. Структура управленческого общения. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия Изучение целей и задач самоменеджмента. Деловая игра 

«Трудный разговор». Деловая игра «Поведение в конфликте». 

4  

Раздел 3 Основы 

маркетинга 

   

Тема 3.1.  Содержание 1 2 

1. Принципы, цели, функции и основные концепции маркетинга. 
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Понятие маркетинга, 

его цели и функции 

 

 

 

2. Маркетинговая среда предприятия. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  -  

Тема 3.2. 

Маркетинговый подход 

к организации работы 

 

 

 

Содержание 1 2 

1. Выбор целевого рынка предприятием. 

2. Товарная и сбытовая политика предприятия. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия Изучение специфики организации маркетинговых 

исследований на предприятиях общественного питания. Определения спроса и 

потребностей в услугах предприятий общественного питания. Составление анкеты для 

изучения потребительских предпочтений. 

4  

Самостоятельная внеаудиторная работа  

1.Изучение способов разрешения конфликтных ситуаций. 

2. Изучение психологии работоспособности и ее регуляции.  

3. Изучение Налогового кодекса Российской Федерации, Гражданского кодекса Российской Федерации, 

Федерального закона "О развитии малого и среднего предпринимательства в Российской Федерации".  

4. Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской федерации, темпах роста, 

тенденциях развития. 

5. Изучение должностных инструкций, профессиональных стандартов, требований к организации рабочих мест, 

договоров о материальной ответственности на предприятиях общественного питания. 

6. Изучение способов и правил разрешения конфликтов 

7. Изучение классификации предприятий (объектов) общественного питания ГОСТ 30389-2013. 

8. Изучение требований к оформлению меню и прейскурантов. 

9. Изучение требований к оформлению ассортимента продукции. 

10. Подготовка доклада по теме: «Методы продвижения товаров и услуг в маркетинге».  

11. Изучение понятия конфликты в деловом общении, структура конфликта. 

12.  Составление правил поведения в конфликте. 

13. Подготовка доклада по теме: «Реклама и ее виды». «Средства рекламы». 

14. Подготовка доклада по теме: «Основные концепции развития маркетинга, их отличительные особенности». 

«Необходимость совершенствования маркетинга в современных условиях». 

30 
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15. Подготовка доклада по теме: «Валовой доход организации питания, его сущность и значение, источники 

образования». «Прибыль: понятие, назначение, функции и виды». «Порядок распределения и использования 

прибыли». «Рентабельность: понятие и показатели рентабельности». «Факторы, влияющие на прибыль и 

рентабельность».  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы модуля имеется учебный кабинет.  

 

Оборудование учебного кабинета  

- посадочные места по количеству обучающихся -25; 

- рабочее место преподавателя (АРМ); 

-  комплект учебно-программной документации; 

 

Технические средства обучения: компьютер с программным обеспечением и 

телевизор Samsung, принтер Canon, пятиканальная аудио система.  

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники:   

1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном 

питании : учебник для студ. учреждений  сред. Про. образования /С.Б. Жабина, 

О.М. Бурдюгова, А. В. Колесова. – 2-е изд., стер.- М.: Издательский центр 

«Академия», 2018. -320с.   

2. Самарина В.П. Основы предпринимательства [Электронный ресурс]: 

электронный учебник. – М.: КНОРУС, 2014. 

3. Иванов П.В. Менеджмент : учеб. Пособие/ П.В. Иванов, Н.И. Турянская, Е.А. 

Носкова. – Ростов/нД: Феникс, 2018.-333с. 

 

Дополнительные источники: 

 

4. Основы экономики учебник для студентов учреждений среднего про. 

образования /О.Н. Терещенко. -5-е изд., стер.-М.:издательский центр 

«Академия», 2014.-192с. 

5. Деловой этикет: учеб. пособие для студ. Учреждений сред.проф. образования 

/В.В. Усов.-5-е изд., стер.- М.:Издательский центр «Академия», 2011.- 400с. 

6. Социальные коммуникации: учеб.пособие /А.К. Болотова, Ю.М. Жуков,Л.А. 

Петровская.-М.: Гардарики, 2008.-279с. 

7. Психология конфликта и переговоры: Учеб.пособие для студ. выш.учеб. 

заведений/ Б.И.Хасан, П.А. Сергоманов-М.: Издательский центр «Академия», 

2004.-192с. 
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8. Конфликтология : Учебник для студ. сред.пед.учеб. заведений.-2-е изд., испр. 

–М.: Издательский центр «Академия», 2004.- 320с. 

 

Нормативно-правовые документы: 

9. Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосованием 

12 декабря 1993 года).Электронный ресурс /СПС «Консультант Плюс»  

10. Гражданский кодекс Российской Федерации [Текст] // Информационно-

правовая система «Консультант Плюс».  

11. Трудовой кодекс РФ [Текст] // Информационно-правовая система 

«Консультант Плюс». 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению 

данного модуля: 

-Психология общения; 

-Управление коллективом исполнителей;  

-Обществознание; 

-Правовое обеспечение профессиональной деятельности. 

 

 

         4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-

педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по 

междисциплинарному курсу: наличие среднего профессионального или 

высшего профессионального образования, соответствующего профилю 

преподаваемого модуля. 

  Мастера производственного обучения  должны иметь наличие 

квалификационного разряда на 1-2 выше рабочей профессии, чем предусмотрено 

образовательным стандартом для выпускников с обязательной стажировкой в 

профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в 

организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 

Результаты  

(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и 

оценки  

ПК .6.1 Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

- знает учет реализации 

продукции собственного 

производства и 

полуфабрикатов; механизмы 

деловой коммуникации, 

теоретические основы 

формирования делового 

имиджа. Способы 

представления практических 

результатов. 

- умеет разрабатывать 

стратегию и тактику 

деятельности предприятия; 

умеет проводить уверенную 

самопрезентацию, 

аргументированно 

отстаивать собственное 

мнение.  

Самостоятельные 

работы, устный 

опрос. 

Зачет по учебной 

дисциплине. 

 

ПК.6.2 Осуществлять текущее 

планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала 

с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

− знает количественный и 

качественный состав 

персонала организации; 

показатели и резервы роста 

производительности труда 

на предприятиях питания, 

понятия нормирования 

труда; формы и системы 

оплаты труда, виды 

гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной 

платы.   

- умеет управлять 

конфликтами и стрессами в 

организации; − применять в 

профессиональной 

деятельности приемы 

делового общения и 

управленческого 

воздействия; − 

анализировать текущую 

ситуацию на рынке товаров 

и услуг. 

 

Самостоятельные 

работы, устный 

опрос. 

Зачет по учебной 

дисциплине 
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ПК.6.3Организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

 

− знает сущность, цели, 

основные принципы и 

функции менеджмента 

(планирование, организация, 

мотивация, контроль, 

коммуникация и принятие 

управленческих решений), 

особенности менеджмента в 

области профессиональной 

деятельности; − стили 

управления; − способы 

организации работы 

коллектива, виды и методы 

мотивации персонала − 

правила делового общения в 

коллективе. 

- умеет рассчитывать 

показатели эффективности 

использования ресурсов 

организации; рассчитывать и 

планировать основные 

технико - экономические 

показатели деятельности 

организации ресторанного 

бизнеса и анализировать их 

динамику; проводить 

инвентаризацию на 

предприятиях питания; − 

пользоваться нормативной 

документацией и оформлять 

и учетно- отчетную 

документацию (заполнять 

договора о материальной 

ответственности, 

доверенности на получение 

материальных ценностей) 

Самостоятельные 

работы, устный 

опрос. 

Зачет по учебной 

дисциплине. 

 

ПК.6.4 Осуществлять организацию и 

контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала. 

 

 

 

 

 

 

− знает методы проведения 

маркетинговых 

исследований; − понятие 

товарной, ценовой, 

сбытовой, 

коммуникационной 

политики организации 

питания (комплекс 

маркетинга); − организацию 

управления маркетинговой 

деятельностью в 

организации ресторанного 

бизнеса. 

- умеет планировать и 

контролировать 

Самостоятельные 

работы, устный 

опрос. 

Зачет по учебной 

дисциплине. 
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собственную деятельность и 

деятельность подчиненных; 

− выбирать методы принятия 

эффективных 

управленческих решений. 

 

 
 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения, позволяющие 

проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных 

компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

 
 

Результаты  

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки  

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

 

- выбор и применение методов и 

способов решения 

профессиональных задач; 

- решение стандартных и 

нестандартных профессиональных 

задач; 

 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка деятельности 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы на 

практических 

занятиях и в 

процессе учебной 

практики. 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

 

- оценка эффективности и качества 

выполнения профессиональных 

задач;  

- выбор на основе анализа значимой, 

достоверной информации; 

- сохранение и оформление 

информации, согласно поставленным 

требованиям, целям и задачам; 

- организация собственной 

деятельности в соответствии с 

поставленной целью. 

 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

 

- планирование обучающимися 

повышения личностного и 

квалификационного уровня. 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

- овладение способами 

взаимодействия с окружающей 

средой и людьми, навыками 

общения, сотрудничества в 

различных областях,  
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коллегами, руководством, 

клиентами. 

- умениями отстаивать собственное 

мнение, быть терпимым к мнению 

других, контактность в различных 

социальных группах. 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

- умение работать с информацией, 

используя возможности новых 

информационных технологий; 

-грамотное составление предложений 

на государственном языке;    

- грамотное составление запросов для 

поиска информации в различных 

источниках; 

- сверяет полученные материальные 

ценности по накладной. 

 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих  

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

 

-  -участие в мероприятиях 

гражданско-патриотического 

характера, волонтерском движении; 

- осуществлять подготовку к 

выполнению воинского долга; 

- проявлять сформированную 

позицию гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему 

государству, народу, 

государственным символам. 

− проявление правовой активности и 

навыков правомерного поведения, 

уважения к Закону. 

 

 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

 

- пропагандировать и соблюдать 

нормы экологической чистоты и 

безопасности; 

- осуществлять деятельность по 

сбережению ресурсов и сохранению 

окружающей среды, участвовать в 

природоохранных мероприятиях; - 

владеть приемами эффективных 

действий в опасных и чрезвычайных 

ситуациях природного, техногенного 

и социального характера; 

- пропагандировать правила 

поведения в чрезвычайных ситуациях 

и участвовать в учебных 

мероприятиях, проводимых ГУ МЧС. 

 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

- проявление интереса к инновациям 

в области профессиональной 

деятельности; 

- работа с диагностическими и 

измерительными 
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профессиональной 

деятельности. 

 

компьютеризированными приборами, 

и устройствами; 

 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

 

- осуществлять эффективный поиск 

необходимой информации в 

российских и зарубежных 

источниках: нормативно- правовой 

документации, стандартов, научных 

публикации, технической 

документации; 

- уметь применять лексику и 

грамматику иностранного языка для 

перевода текста, содержание которого 

включает профессиональную лексику; 

- уметь анализировать, 

систематизировать и применять в 

профессиональной деятельности 

информацию, содержащуюся в 

документации профессиональной 

области. 

ОК 11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

- обладает знаниями основных 

законодательных документов по 

трудовому праву. 

-уверенно ориентируется в ситуации 

на рынке труда; 

-проявление ответственности за 

работу подчиненных, за результат 

выполнения заданий; 

- организация собственной 

деятельности в соответствии с 

поставленной целью; 
- уметь взаимодействовать с 

государственными органами, 

регулирующими 

предпринимательскую деятельность. 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  ПРАВОВОЕ  

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения программы 

 

Программа учебной дисциплины Правовое  обеспечение профессиональной  

деятельности является частью основной профессиональной образовательной 

программы  в соответствии с ФГОС по специальности . 

Программа учебной дисциплины может быть использована в основном 

профессиональном образовании,  повышении квалификации   и переподготовке. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

учебная дисциплина Правовое  обеспечение профессиональной  деятельности 

входит  в  общепрофессиональный цикл дисциплин специальности 43.02.15. 

Поварское и кондитерское дело. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 -  использовать необходимые нормативно-правовые документы; 

-   применять документацию систем качества. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-  основные положения Конституции Российской Федерации; 

-  основы трудового права; 

-законодательные акты и нормативные документы, регулирующие правоотношения 

в профессиональной деятельности. 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 34 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  14 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  20  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) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  31 

в том числе:  

     лабораторные занятия - 

     практические занятия 5 

     контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

Виды самостоятельной работы: подготовка рефератов, 

составление схем и таблиц, решение проблемных  задач, 

домашняя работа и т.п. 

 

Итоговая  аттестация  в  форме  дифференцированного зачёта                                          
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Правовое обеспечение профессиональной деятельности»  

   

Наименование 

 разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работ (проект) 

 

Объем  

часов 

Уров

ень 

освое

ния 

1 2 3 4 

Раздел 1.  

Право и экономика 

Введение 

 
 
Содержание учебного материала 

1 Содержание дисциплины и ее задачи. Связь с другими общими гуманитарными и социально-экономическими, 
общепрофессиональными и специальными дисциплинами.  Значение дисциплины для процесса освоения основной 
профессиональной программы по специальности.     

Лабораторные работы 
Практические занятия 
Контрольные работы 
Самостоятельная работа обучающихся.  Составить опорный конспект по теме. 

 

24 

 

1 

 

 

 

 

2  

 

Тема 1.1.  

Правовое 

регулирование 

экономических 

отношений 

Содержание учебного материала 1 

1.  Рыночная экономика как объект воздействия права. Понятие предпринимательской деятельности, 

ее признаки. Отрасли права, регулирующие хозяйственные отношения в РФ, их источники. Защита 

своих прав в соответствии с гражданско-процессуальным законодательством. Конституционные 

гарантии предпринимательской деятельности. 

2 

Лабораторные работы –  

Практические занятия – 

Контрольная  работа _ 

Самостоятельная работа обучающихся  – 

Тема 1.2.  

Правовое 

положение 

субъектов 

предприниматель-

ской деятельности 

Содержание учебного материала 4 

1.  Понятие и признаки объектов и субъектов предпринимательской деятельности. Виды объектов и 

субъектов предпринимательского права. 

2 

2. Виды собственности.  Право собственности. Правомочия собственника. Право хозяйственного 

ведения и право оперативного управления. Формы собственности по российскому 

законодательству. 

3.  Юридические лица и их организационно-правовые формы.  Понятие юридического лица, его 

признаки. Организационно-правовые формы юридических лиц. Создание, реорганизация, 
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ликвидация юридических лиц. Индивидуальные предприниматели (граждане), их права и 

обязанности. Банкротство. Несостоятельность (банкротство) субъектов предпринимательской 

деятельности: понятие, признаки, порядок. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 

1.Определение правомочий собственника 

2.Регистрация юридического лица 

3 

Контрольная работа - 

Самостоятельная работа обучающихся  4 

Примерная тематика самостоятельной работы 

Подготовка сообщений  на темы: 

1.Приобретение права собственности  

2.Банкротство 

Тема 1.3.  

Экономические 

 споры 

Содержание учебного материала 1 

1. Сроки исковой давности. Виды сроков исковой давности: общие и специальные. Пропуск и 

восстановление срока исковой давности.  
2 

Лабораторные работы   -  

Практическое занятие 

1.Оформление искового заявления в суд. 

3 

Контрольная  работа 

1.Тестирование «Правовое регулирование экономических отношений» 

1 

Самостоятельная работа обучающихся 4 

Примерная тематика самостоятельной работы  

 Подготовка сообщений на тему: 

1.Досудебная претензионная деятельность 

Раздел 2.  

Труд и социальная 

защита 

 76 

Тема 2.1.  

Трудовое право как 

отрасль права 

Содержание учебного материала 4 

1.  Понятие трудового права. Источники трудового права. Трудовой кодекс РФ. 2 

2.  Трудовые правоотношения. Структура трудового правоотношения. Субъекты трудового 
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правоотношения. Основания возникновения, изменения и прекращения трудовых 

правоотношений. Субъекты трудового правоотношения.  

3.  Работник в трудовых правоотношениях. Основные экономические признаки наемного труда. 

Права и обязанности работника в сфере профессиональной деятельности.  

4.   Работодатель в трудовых правоотношениях. Основные права и обязанности работодателя. 

Привлечение к работе иностранных граждан.  

Лабораторные работы –  

Практическое занятие   – 

Контрольная работа - 

Самостоятельная работа обучающихся – 

Тема 2.2.  

Правовое 

регулирование 

занятости и 

трудоустройства 

Содержание учебного материала 2 

1.  Занятость и трудоустройство населения. Общая характеристика законодательства РФ о 

трудоустройстве и занятости населения. Государственные органы занятости населения, их права и 

обязанности. Негосударственные организации, оказывающие услуги по трудоустройству граждан. 

Понятие и формы занятости. Порядок и условия признания гражданина безработным. Правовой 

статус безработного. Пособие по безработице. Иные меры социальной поддержки безработных. 

Повышение квалификации и переподготовка безработных граждан. 

2 

Лабораторные работы -  

Практические  занятия 

1. Составление резюме для приёма на работу. Оформление документов при приеме на работу  в 

соответствии с основными положениями Конституции Российской Федерации, действующих 

законодательных и иных нормативно-правовых актов, регулирующих правоотношения в процессе 

профессиональной (трудовой) деятельности.  

6 

Контрольная работа - 

Самостоятельная работа обучающихся 8 

Примерная тематика самостоятельной работы 

Подготовка сообщений на темы: 

1. Рынок рабочей силы г. Сатка 

2. Работа центра занятости г. Сатка 

Тема 2.3.  

Трудовой договор 

Содержание учебного материала  

1.  Понятие трудового договора, его значение. Стороны трудового договора. Содержание трудового 4 2 
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(контракт) договора. Виды трудовых договоров. 

2.  Порядок заключения трудового договора. Документы, предоставляемые при поступлении на 

работу. Оформление на работу. Испытания при приеме на работу. Понятие и виды переводов по 

трудовому праву. Отличие перевода от перемещения. Совместительство и совмещение. 

3.  Основания прекращения трудового договора. Оформление увольнения работника. Правовые 

последствия незаконного увольнения. 

4.  Основания прекращения трудового договора. Оформление увольнения работника 

Лабораторная работа -  

Практическое занятие 

1. Составление трудового договора для различных категорий работников с учетом возраста, вида 

трудового договора и пр. Оформление увольнения работника 

6 

Контрольная работа 

Тестирование «Трудоустройство и увольнение с работы» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 6 

Примерная тематика самостоятельной работы 

 Подготовка презентаций на темы: 

1. Виды дискриминации при заключении трудового договора. 

2. Порядок заключения трудового договора. Привести примеры случаев нарушения и их последствий. 

Тема 2.4. 

 Рабочее время и 

время отдыха 

Содержание учебного материала 2 

1.  Понятие и значение рабочего времени, его виды. Режим рабочего времени и порядок его 

установления. Учет рабочего времени.  

2 

2.  Понятие, значение и виды времени отдыха.  Компенсация за работу в выходные и праздничные 

дни. Отпуск: понятие, виды, порядок предоставления. Порядок установления рабочего времени и 

времени отдыха для лиц, совмещающих работу с обучением. 

Лабораторная работа –  

Практическое занятие   – 

Контрольная работа - 

Самостоятельная работа обучающихся  4 

Примерная тематика самостоятельной работы  

Решение задач на темы: 

1. Основания и порядок предоставления сокращенного и неполного рабочего времени работникам  
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2. Порядок предоставление очередного отпуска. 

Тема 2.5.  

Заработная плата 

Содержание учебного материала 2 

1.  Понятие заработной платы. Размер заработной платы и ее составляющие. Социально-

экономическое и правовое содержание заработной платы. Правовое регулирование заработной 

платы: государственное и локальное. Минимальная заработная плата. Индексация заработной 

платы. Системы заработной платы: сдельная и повременная. Оплата труда работников бюджетной 

сферы.  

2 

2.  Порядок и условия выплаты заработной платы.  Ограничения удержаний из заработной платы. 

Оплата труда при отклонениях от нормальных условий труда. 

Лабораторная работа –  

Практическое занятие   – 

Контрольная работа - 

Самостоятельная работа обучающихся 2 

Примерная тематика самостоятельной работы  

Подготовка сообщений на темы: 

1.  Порядок выплаты заработной платы. 

2.  Условия выплаты заработной платы.   
Тема 2.6.  

Трудовая 

дисциплина 

Содержание учебного материала 2 

1. Трудовая дисциплина и дисциплинарная ответственность.  

Понятие трудовой дисциплины, методы ее обеспечения.  

2 

2. 

 

Понятие дисциплинарной ответственности. Виды дисциплинарных взысканий. 

Порядок привлечения работника к дисциплинарной ответственности. Порядок обжалования и 

снятия дисциплинарных взысканий. 

Лабораторная работа -  

Практическое занятие 

1. Составление приказов о дисциплинарной ответственности работника с учетом должностных 

обязанностей. Составление типовой должностной инструкции.  

6 

Контрольная работа – 

Самостоятельная работа обучающихся  – 

Тема 2.7.  

Материальная 

Содержание учебного материала 4 

1. Материальная ответственность и ее виды. Понятие материальной ответственности. Основания и 2 
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ответственность 

сторон трудового 

договора 

условия привлечения работника к материальной ответственности. Полная и ограниченная 

материальная ответственность. Индивидуальная и коллективная материальная ответственность. 

2. Порядок привлечения работника к материальной ответственности. Порядок определения размера 

материального ущерба, причиненного работником работодателю. Порядок возмещения 

материального ущерба, причиненного работником работодателю. Материальная ответственность 

работодателя за ущерб, причиненный работнику. Виды ущерба, возмещаемого работнику, и 

порядок возмещения ущерба. 

Лабораторная работа –  

Практическое занятие – 

Контрольная работа - 

Самостоятельная работа обучающихся 4 

Примерная тематика самостоятельной работы  

Подготовка сообщений на тему: привлечение сторон трудового договора к юридической 

ответственности за причинение материального ущерба 

Тема 2.8.  

Трудовые споры 

Содержание учебного материала 2 

1. Понятие и виды трудовых споров, причины их возникновения.  

Защита своих прав в соответствии трудовым законодательством. Классификация трудовых 

споров. 

2 

2. Понятие и механизм возникновения коллективных трудовых споров. Порядок разрешения 

коллективных трудовых споров: примирительная комиссия, посредник, трудовой арбитраж. 

Право на забастовку. Порядок проведения забастовки. Незаконная забастовка и ее правовые 

последствия. Порядок признания забастовки незаконной. Понятие индивидуальных трудовых 

споров. Органы по рассмотрению индивидуальных трудовых споров: комиссии по трудовым 

спорам, суд. Сроки подачи заявлений и сроки разрешения дел в органах по рассмотрению 

трудовых споров. Исполнение решения по трудовым спорам. 

Лабораторная работа - 

 

Практическое занятие  

1. Решение индивидуального трудового спора. Защита своих прав в соответствии трудовым 

законодательством». 

6 

Контрольная работа – 

 Самостоятельная работа обучающихся 2 
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Примерная тематика самостоятельной работы  

Решение ситуационных задач на тему: трудовые споры 

Тема 2.9.  

Социальное 

обеспечение 

граждан 

Содержание учебного материала 2 

1. Социальное обеспечение граждан. Понятие социальной помощи. Виды социальной помощи по 

государственному страхованию (медицинская помощь, пособия по временной 

нетрудоспособности, по беременности и родам, по уходу за ребенком, ежемесячное пособие на 

ребенка, единовременные пособия). Пенсии и их виды. Условия и порядок назначения пенсии. 

2 

Лабораторная работа –  

Практическое занятие – 

Контрольная работа – 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Раздел  3.  

Административное 

право 

 8 

Тема 3.1.  

Административные 

правонарушения и 

административная 

ответственность 

Содержание учебного материала 4 

1. Понятие административного права. Круг отношений, регулируемых административным правом. 2 

2. Субъекты административного права. Понятие и виды административных правонарушений. 

3. Понятие административной ответственности.  Порядок привлечения к административной 

ответственности. Виды административных взысканий. Порядок наложения административных 

взысканий 

Лабораторная работа –  

Практическое занятие – 

Контрольная работа 
 

Самостоятельная работа обучающихся 4 

Примерная тематика самостоятельной работы 

Подготовка сообщения  и решение задач на тему: административные правонарушения и их отличия от 

иных  видов юридической ответственности 

Раздел 4. 

Правоохранитель-

ные  органы 

 6 

 

 

 Содержание учебного материала 2 
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Тема 4.1. 

Система 

правоохранитель-

ных органов 

1 Система правоохранительных органов 2 

Лабораторная работа  - 

 
Практическая работа   - 

Контрольная работа - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 4.2. 

Обращение граждан 

в правоохранитель-

ные органы 

Содержание учебного материала 2 

1 Порядок обращения граждан в правоохранительные органы  

Лабораторная работа - 

 

Практическое занятие    - 

Контрольная работа -                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

Самостоятельная работа обучающихся 2  
Примерная тематика самостоятельной работы 

1 Составление заявления в полицию, прокуратуру 

2. Составление искового заявления в суд 

                                                                                                                                       Всего 34 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ   
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы требует наличия учебного кабинета дисциплины 

«Правовое обеспечение профессиональной деятельности».  

Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий: плакаты, схемы, таблицы; 

- практикумы. 

Перечень средств обучения: телевизор, видеоплейер, компьютер с 

лицензионным программным обеспечением и мультимедиа-проектор. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы. 

 

Нормативные  материалы: 

1.     Конституция РФ. 

2.     Гражданский кодекс РФ. 

3.     Трудовой кодекс РФ. 

4.     Гражданско-процессуальный кодекс  РФ. 

5.   Арбитражно-процессуальный кодекс РФ.  Кодекс Российской  Федерации                  

об административных правонарушениях. 

6.     ФКЗ  «О судебной системе Российской Федерации». 

7.     ФКЗ  «О судебной системе Российской Федерации». 

8.     ФКЗ  «Об арбитражных судах Российской Федерации». 

9.     ФЗ «О мировых судьях в Российской Федерации». 

10. ФЗ «О порядке разрешения индивидуальных трудовых споров». 

11. ФЗ «О несостоятельности (банкротстве)». 

12. ФЗ «О занятости населения в Российской Федерации». 

13. ФЗ «Об основах охраны труда в Российской Федерации». 

14. ФЗ «Об обязательном пенсионном страхований в Российской Федерации». 

15.   Закон РФ «О коллективных договорах и соглашениях». 

 

Основные источники: 

1. Румынина В. В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности, 

Академия, 2013. 

2. Матвеев Р. Ф. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: Краткий 

курс / Р.Ф. Матвеев – М.: Форум, 2008 – 128 с. 

 

Дополнительные источники: 

1. Абашин  Э. А. Арбитраж: долги юридических лиц. – М., 2012 
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2. Анисимов В. П., Васенков В. А., Дмитриева И. В., Коченева С. Д., Корнеева 

И. Л.  Рацкевич, С. В., Юрченко Н. А. Правоведение: практикум. – М., 2014 

3. Голенко Е. Н., Ковалев В. И. Трудовое право: схемы и комментарии/под ред.               

к.ю.н  проф. В. Е. Шаркова. – М., 2014. 

4. Горбачева Ж. А. Право  социального  обеспечения: учебник. – М., 2014 

5. Ершова И. В. Предпринимательское  право: учебник. – М., 2014 

6. Ершова И. В., Иванова Т. М. Предпринимательское право: схемы и 

комментарии. – М., 2014 

7. Иванов В. Н. Как защитить свои права и законные интересы. – М., 2013 

8. Козлов Ю. М. Административное право: Учебник. – М., 2013 

9.  Основы правовых знаний: Учеб. пособие /под ред. В. И. Шкатуллы. – М., 

2013 

10.Пискарев И. К. Образцы судебных документов: практическое пособие. – М., 

2013 

10. Румынина В. В. Проверочные тесты по праву. – М., 2013. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования,                 

а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения  

Должен  уметь: 

- использовать необходимые нормативно-

правовые документы; 

- применять документацию систем 

качества 

Должен  знать: 

- основные положения Конституции 

Российской Федерации; 

  - основы трудового права; 

- законодательные акты  и нормативные 

документы, регулирующие 

правоотношения  в профессиональной 

деятельности 

 

 

Текущий контроль:  

практические занятия; 

самостоятельная работа 

 

Промежуточный контроль: 

практические занятия; 

тестирование 

 

Итоговый контроль: 

зачет  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07. Информационные технологии в профессиональной деятельности 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

 Учебная дисциплина ОП.07. Информационные технологии в профессиональной 

деятельности является обязательной частью общепрофессионального цикла основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15.«Поварское и кондитерское дело» 

  Учебная дисциплина ОП.07. Информационные технологии в профессиональной 

деятельности обеспечивает формирование элементов профессиональных и общих компетенций по 

всем видам деятельности ФГОС СПО по специальности 43.02.15.«Поварское и кондитерское 

дело».  Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-7, 9-11. 

 

1.2.  Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

      В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания  

 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 

ОК 1-7, 9-11 
• пользоваться современными 

средствами связи и оргтехникой;  

• обрабатывать текстовую и 

табличную информацию; 

• использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

• использовать в профессиональной 

деятельности различные виды 

программного обеспечения, 

• применять компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 

• обеспечивать информационную 

безопасность; 

• применять антивирусные средства 

защиты информации; 

• осуществлять поиск необходимой 

информации 

• основные понятия 

автоматизированной обработки 

информации;  

• общий состав и структуру 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем;  

• базовые системные программные 

продукты в области 

профессиональной деятельности; 

• состав, функции и возможности 

использования информационных 

и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности;  

• методы и средства сбора, 

обработки, хранения, передачи и 

накопления информации;  

• основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности 
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2. СТРУКТУРА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07. Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Объем образовательной программы  102 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 102 

в том числе: 

теоретическое обучение  

практические занятия  102 

Самостоятельная работа   

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины   

ОП.07. Информационные технологии в профессиональной деятельности 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3  

Введение Содержание учебного материала 2 ОК6,7,9 

Роль информационной деятельности в современном обществе, его экономической, 

социальной, культурной, образовательной сферах. Значение учебной дисциплины при 

освоении специальности. Правила техники безопасности. 

Тема 1. 

Автоматизированная 

обработка информации 

Содержание учебного материала 6 ОК1,3, 11 

Тема 1.1. Основные 

понятия 

автоматизированной 

обработки информации 

Информация и данные. Информационные процессы и информационные технологии. Виды 

информационных технологий. Основные этапы решения задач с помощью ПК в 

зависимости от вида информационной технологии. Автоматизированные системы, их виды 

и состав.  

2 

Тема 1.2.  Цели, 

методы и средства 

информационных 

технологий  

Понятие и виды технологий. Информационные технологии: цели и задачи, свойства, 

стратегии внедрения. Причины возникновения и развитие новых ИТ. Виды ИТ. 

2 

 В том числе, практических занятий 2 

Практическое занятие №1. Выполнение заданий на осуществление выбора ИТ для 

выполнения профессиональных задач. 

2 

Тема 2. Автоматизация 

профессиональной 

деятельности.  

Содержание учебного материала 2 ОК9,11, ПК6.3 

Автоматизированные рабочие места. Понятие, основные элементы и виды АРМ. 

Техническое и программное обеспечение АРМ. АРМ в локальной и корпоративной сети. 

2 

Тема 3. Техническое 

обеспечение 

информационных 

технологий. 

Содержание учебного материала 6 ОК9,10, ПК6.3 
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Тема 3.1. 

Персональный 

компьютер и 

устройства, 

подключаемые к нему. 

Назначение и основные характеристики дополнительных периферийных устройств. 

(Принтер, сканер, копир, МФУ, модем, мультимедийный проектор, факс, блок 

непрерывного питания, звуковые колонки и т.д.) 

Область применения дополнительных периферийных устройств в профессиональной 

деятельности (пароконвектомат, кулинарные 3D-компьютеры) 

2 

Тема 3.2. 

Компьютерные сети. 

Компьютерные сети. Назначение и типы сетей. Аппаратное обеспечение сети.  2 

 В том числе, практических занятий 2 

Практическое занятие №2. Подключение к ПК и изучение возможностей периферийных 

устройств.  

2 

Тема 4. Программное 

обеспечение 

информационных 

технологий.  

Содержание учебного материала 6 ОК1,3 

Тема 4.1. Базовое 

программное 

обеспечение. 

Базовое программное обеспечение: назначение и принципы использования системного и 

прикладного ПО. Условия распространения и использования программного обеспечения и 

ИТ.  

2 

Тема 4.2. Применение 

возможностей базового 

ПО в 

профессиональной 

деятельности 

Возможности использования базового ПО в профессиональной деятельности. Проблемно-

ориентированные пакеты прикладных программ. 

2 

 В том числе, практических занятий 2 

Практическое занятие №3. Выполнение  заданий на осуществление выбора ПО, 

позволяющего наилучшим образом решать профессиональные задачи. 

2 

Тема 5. Применение 

информационных 

технологий в 

профессиональной 

деятельности: 

автоматизация офиса 

Содержание учебного материала 52 ОК1,2,3,5,9,10 

Тема 5.1. Обработка 

текстовой информации 

Основные возможности текстового редактора и издательских систем. Использование 

возможностей текстового редактора в профессиональной деятельности. 

2 

Тема 5.2. Обработка 

числовой информации 

Основные возможности электронных таблиц. Использование возможностей электронных 

таблиц в профессиональной деятельности: решение профессиональных задач; решение 

2 
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экономических задач. 

Тема 5.3. 

Сбор, и анализ 

информации 

Основные возможности Open Office.org Base. Технология получение информации из БД. 

Создание базы данных. Операции с таблицами в БД. Создание и использование запросов и 

отчетов в БД.   

2 

Тема 5.4. 

Представление 

информации 

Основные возможности Open Office.org Impress. Использование возможностей средств 

создания компьютерных презентаций в профессиональной деятельности. 

1 

Тема 5.5. 

Хранение и поиск 

информации 

Использование возможностей ОС для систематизации и хранения накопленной 

информации. Работа с файлами и каталогами: создание, перемещение, копирование, 

удаление, поиск, переименование, сохранение, восстановление. Архивирование файлов. 

Определение объёма хранимой информации. Устройства хранения информации. 

1 

 В том числе, практических занятий 44 

Практическое занятие №4. Создание деловых документов в текстовом редакторе. 

Оформление текстовых документов, содержащих таблицы. 

2 

Практическое занятие №5. Создание текстовых документов на основе шаблонов. Создание 

формул в текстовом редакторе. Построение диаграмм в текстовом редакторе.  

2 

Практическое занятие №6. Использование программ – переводчиков и систем 

распознавания текстов для создания текстовых документов.  

2 

Практическое занятие №7. Оформление документов профессиональной направленности в 

соответствии с требованиями, предъявляемыми к ним.  

2 

Практическое занятие №8. Создание электронной книги. Организация расчётов в 

табличном процессоре. 

2 

Практическое занятие №9. Применение относительной и абсолютной адресации. 

Использование встроенных функций. 

2 

Практическое занятие №10. Расчёт сырья на одну порцию средствами электронных 

таблиц. 

2 

Практическое занятие №11. Использование возможностей электронных таблиц для 

расчета проекта рецептуры и калорийности блюда. 

2 

Практическое занятие №12. Использование электронных таблиц для создания актов 

отработки блюд. 

2 

Практическое занятие №13. Создание рабочей документации с помощью электронных 

таблиц. Построение диаграмм по данным рабочих документов. 

2 

Практическое занятие №14. Применение смешанных ссылок для расчёта продуктов на 

заданное количество порций и расчёта сырья по плану меню. 

2  

Практическое занятие №15. Применение смешанных ссылок для расчёта пищевой 2 
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ценности блюд. Изменение цвета ячеек в зависимости от содержимого. 

Практическое занятие №16. Подготовка отчёта. Связи между файлами и консолидация 

данных. 

2 

Практическое занятие №17. Решение экономических задач и расчёт экономических 

показателей в ЭТ. 

2 

Практическое занятие №18. Расчёт премии. Организация обратного счёта. 2 ОК1,3,9,11, 

ПК6.2,6.4 Практическое занятие №19. Анализ товарооборота и расчёт премии. 2 

Практическое занятие №20. Задачи оптимизации (поиск решения). Составление плана 

выгодного производства. 

2 

Практическое занятие №21. Создание реляционной БД предприятия. Создание запросов и 

отчётов. 

2 

Практическое занятие №22. Создание презентаций профессиональной направленности. 2 

Практическое занятие №23. Показ и защита презентаций с использованием 

демонстрационного оборудования. 

2 

Практическое занятие №24. Создание файловой системы ПК с целью повышения 

эффективности выполняемых профессиональных задач.  

2 

Практическое занятие №25. Применение и обслуживание средств хранения информации. 

Сервисное обслуживание ПК. 

2 

Тема 6. Применение 

телекоммуникационны

х технологий в 

профессиональной 

деятельности. 

Содержание учебного материала 8  

Тема 6.1. Передача 

информации. 

Технология подключения к локальной сети. Доступ к ресурсам. Корпоративные сети. 

Возможности глобальной сети Интернет. Пакетная передача данных. Организация 

межсетевого взаимодействия. Электронная почта. 

1  

Тема 6.2. Поиск 

информации. 

Методы и средства поиска информации в сети Интернет. 1  

 В том числе, практических занятий 6 

Практическое занятие №26. Поиск информации в сети Интернет. Правовые и эстетические 

нормы в сети Интернет. 

2 

Практическое занятие №27. Организация поиска профессионально – значимой 

информации в Интернете. Открытие, просмотр и сохранение веб - страниц. 

2 

Практическое занятие №28. Изучение способов обмена информацией.  2 

Тема 7. Основные Содержание учебного материала 6 ОК6,9 
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методы и приемы 

обеспечения 

информационной  

безопасности. 

Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно технический 

уровень защиты. Защита жесткого диска.  Защита от компьютерных вирусов. Виды 

компьютерных вирусов. Организация безопасной работы с компьютерной техникой. 

2 

 В том числе, практических занятий 4 

Практическое занятие №29. Изучение правил безопасного интернета. 2 

Практическое занятие №30. Установка защиты информации.  2 

Тема 8. 

Автоматизированные 

системы в 

профессиональной 

деятельности. 

Содержание учебного материала 8 ОК2,3,9,10 

Назначение, состав и принципы организации профессиональных автоматизированных 

систем. Представление об автоматизированных системах управления. АСУ различного 

назначения, примеры их использования. 

Возможности российских справочно-правовых систем и история их развития. СПС 

«Консультант Плюс». 

2 

 В том числе, практических занятий 6 

Практическое занятие №31. Изучение возможностей российских СПС. Знакомство с СПС 

«Консультант плюс». 

2 

Практическое занятие №32. Поиск инф в СПС «Консультант плюс» 2 

Практическое занятие №33. Изучение функциональных возможностей программы 

«Технологическая карта 1.3»  

2 

 Самостоятельная работа. Проектирование АРМ технолога, калькулятора 2 ОК3, ПК 6.3,6.4 

Тема 9. Электронные 

коммуникации в 

профессиональной 

деятельности 

Содержание учебного материала 6 ОК1,3,6,11 

Система представления налоговой отчетности в электронном виде.  

Услуги Интернет-банкинга. Электронные деньги Web – Money. 

Возможности сайтов государственных органов. 

2 

 В том числе, практических занятий 4 

Практическое занятие №35. Изучение интерфейса и возможностей портала госуслуг.  2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена   

Всего: 102  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07. Информационные технологии в профессиональной деятельности 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия лаборатории информационных 

технологий в профессиональной деятельности. 

Оборудование лаборатории:  

- посадочные места по количеству студентов; 

- рабочее место преподавателя; 

-УМК по дисциплине ОП.07. Информационные технологии в профессиональной 

деятельности: 

-методические указания к практическим работам, 

-тесты к теоретическим материалам, 

-СПС «Консультант плюс»,  

- учебные презентации, видео уроки: 
1. Архитектура ЭВМ. 

2. Учебное пособие по безопасности при работе с компьютером. 

3. История вычислительной техники. 

4. Основные возможности Excel. 

5. Общие принципы создания презентаций. 

6. ОС Windows. 

7. Основные возможности  Word. 

8. Базы данных. 

9. Внешняя память. 

10. Интернет. 

11. Информация. 

12. Компьютерные вирусы. 

13. Компьютерные сети. 

14. Компьютер изнутри. 

15. Мультимедиа. 

16. Программное обеспечение. 

17. Сеть Windows. 

18. Системный блок. 

19. Спец.устройства. 

20. Технические средства мультимедиа. 

21. Устройства ввода. 

22. Устройства вывода. 

23. Файлы и файловая структура. 

-стенды: 
1. «Соблюдай технику безопасности». 

2. «Основоположники науки информатики». 

3. «Магистрально - модульный принцип построения компьютера». 

4. «Периферийные устройства». 

5. «Упражнения для восстановления зрения». 

6. «Техническое и программное обеспечение компьютера». 

Технические средства обучения:  

- компьютеры с необходимым программным; 

- компьютер преподавателя с необходимым программным обеспечением; 

 -видеопроектор; 

- МФУ (принтер, сканер, копир),  
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- программное обеспечение: Open Office.org 3.0, Kaspersky Internet Security 2011, 

Microsoft Office Enterprise 2007, SkypeTM4.0, Total Commander 7.50a PowerPack, 

WinRAR, Яндекс.Бар 5.2 для Internet Explorer, KMPlayer, «Сократ Персональный» 
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14 

 

 

 Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 
Основные источники:  

1. Михеева Е.В. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб.пособие 

для студ.учрежденийсред.проф.образования/ Е.В.Михеева.-13-е изд.,стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2014. – 384 с.  

2. Михеева Е.В. Практикум по информационным технологиям в профессиональной 

деятельности: учеб.пособие для студ.учрежденийсред.проф.образования/ Е.В.Михеева.-14-е 

изд.,стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 256 с. 

Дополнительные источники: 

1. Информационные технологии: Учебник / М.Е. Елочкин, Ю.С. Брановский, И.Д. 

Николаенко; Рук. авт. группы М.Е. Елочкин. - М.: Издательский центр «Академия», 2012 – 256 с.: 

ил. 

2. Информационные технологии в офисе: учеб. Пособие / – М.: «Академия», 2012. – 314 с. 

3. ЭБС new.znanium.com 

4. www.klyaksa.net/htm/kopilka/information/1_information_teoria.pdf 

5. video.yandex.ru/search.xml 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.klyaksa.net/htm/kopilka/information/1_information_teoria.pdf
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

 

• основные понятия 

автоматизированной обработки 

информации;  

• общий состав и структуру 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем;  

• базовые системные программные 

продукты в области 

профессиональной деятельности; 

• состав, функции и возможности 

использования информационных 

и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности;  

• методы и средства сбора, 

обработки, хранения, передачи и 

накопления информации;  

• основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-устного опроса; 

 

 

-тестирования; 

 

 

-письменного опроса; 

 

 

 

-тестирования; 

 

 

 

-устного опроса; 

 

 

 

-устного опроса; 

Промежуточная аттестация 

в форме экзамена в виде:  

- оценка устных ответов на два 

(теоретических) вопроса 

экзаменационного билета   

Умения: 

 

 

 

• пользоваться современными 

средствами связи и оргтехникой;  

• обрабатывать текстовую и 

табличную информацию; 

• использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

• использовать в профессиональной 

деятельности различные виды 

программного обеспечения, 

• применять компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 

• обеспечивать информационную 

безопасность; 

• применять антивирусные средства 

защиты информации; 

• осуществлять поиск необходимой 

информации 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов.  

Рациональность 

действий и т.д. 

 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий, защите 

отчетов по практическим занятиям; 

ПЗ №№ 2,26,27 

 

ПЗ №№ 4-20 

 

ПЗ №№ 21,31-33 

 

 

 

 

 

 

ПЗ №№ 1-3, 22-25 

 

 

ПЗ №№ 28, 34,35 

 

ПЗ № 25,29 

 

ПЗ №30 

 

ПЗ №№ 24,26-27 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения третьего 

(практического) задания 

экзаменационного билета  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О8 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

            Учебная дисциплина «Охрана труда» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС СПО по специальности 43.02.15.«Поварское и кондитерское дело» 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

-выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или планируемыми 

видами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной 
и индивидуальной защиты в соответствии с 
характером выполняемой профессиональной 
деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

подчиненных работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ; 

-разъяснять подчиненным работникам 

(персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 
ести документацию установленного образца по 
охране труда, соблюдать сроки ее заполнения 
и условия хранения 

-системы управления охраной 
труда в организации; 

-законы и иные нормативные 

правовые акты,  содержащие 

государственные  нормативные 

требования  охраны   труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

-обязанности работников в 

области охраны труда; 

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

-возможные  последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными работниками 

(персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала); 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

защиты 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 

Объем образовательной программы 34 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

практические занятия  10 

Промежуточная аттестация  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

ОП.08 Охрана труда 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 
компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. 
Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в 
профессиональной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли 

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда   

Тема 1.1 

Законодательство в 

области охраны труда 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные законы в области 

охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об основах охраны труда в Российской 

Федерации», Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33-36). Основные нормы, 
регламентирующие этими законами, сферами их применения 

Основные направления государственной политики в области охраны труда. Полномочия органов 

государственной власти России и субъектов РФ, а также местного самоуправления в области 

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

Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Межотраслевые правила по 
охране труда, назначение, содержание, порядок действия 

Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: назначение, 
содержание 

Практическая работа 2  

Оформление нормативно-технических документов, в соответствии действующими 
Федеральными Законами в области охраны труда 

  

Тема 1.2 Обеспечение 

охраны труда 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

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

Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране труда. Органы 

надзора и контроля за охраной труда. Федеральные инспекции труда: назначение, задачи, 

функции. Права государственных инспекторов труда. Государственные технические инспекции 

(Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государственная пожарная инспекция и 
др.), их назначение и функции 

Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и обязанности 
профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулирующие взаимные обязательства 
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 сторон по условиям и охране труда (Коллективный договор, соглашение по охране труда). 
Ответственность за нарушение требований охраны труда: административная, дисциплинарная, 
уголовная 
 

  

Тема 1.3. Организация 

охраны труда в 

предприятиях 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, функциональные 

обязанности. Основание для заключения договоров со специалистами или организациями, 

оказывающими услугу по охране труда. Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, 
назначение 

Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. Соответствие 
производственных процессов и продукции требования охраны труда. Обязанности работника по 
соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно-бытовые и лечебно-профилактическое 
обслуживание работников. Обеспечение прав работников на охрану труда. Дополнительные 
гарантии по охране труда отдельных категорий работников 

Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Инструктажи по охране и 
технике безопасности (вводный, первичный, повторный, внеплановый, текущий), 
характеристика, оформление документации 

Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда 
 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания  ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Тема 2.1 Основы 

понятия условия труда. 

Опасные и вредные 

производственные 

факторы 

Содержание учебного материала 2 

Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры 
(производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные нормы 
условий труда. Мероприятия по поддерживанию установленных норм 

Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая характеристика 
отдельных видов вредных производственных факторов (шум, вибрация, тепловое излучение, 
электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на человека 

Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, свойственных 
производственным процессам в общественном питании. Понятие о ПДК (предельно-допустимых 
концентрациях) вредных факторов. Способы и средства защиты от вредных производственных 
Факторов 
 
 

 

Практическая работа 2 

 

 

Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их соответствия 

установленным нормам 
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Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и 

профессиональные 

заболевания 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и их анализ. 

Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного питания. Изучение 

травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. Первая помощь при 

механических травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях холодильными 
агентами и др. основные мероприятия по предупреждению травматизма и профессиональных 
заболеваний 

Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и документального 

оформления и учета несчастных случаев в организациях. Порядок возмещения работодателями 

вреда, причиненного здоровью работников в связи с несчастными случаями. Доврачебная 
помощь пострадавшим от несчастного случая 

Тематика практических занятий 2 

Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Определение коэффициентов 

травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов 
 

 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность   

Тема 3.1 

Электробезопасность 

безопасность 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. Условия 
возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на тяжесть электротравм 
(параметры тока, время воздействия, особенности состояния организма) 

Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и зоны машин. 

Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции технологического оборудования 

 

 
 

Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное заземление 

и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих частей), понятие, 

назначение. Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и сопротивление изоляции. 

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

проверки, правила эксплуатации и хранения 

 

 

ПК 5.1-5.5 

 ПК 6.3-6.5 

 

Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия 
  

 

Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности на 

предприятиях общественного питания 
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Тема 3.2 Пожарная 

безопасность 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ «О пожарной 

безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по пожарной безопасности. Организация 

пожарной охраны в предприятиях. Пожарная безопасность зданий и сооружений (СниП 21-01- 

97). Правила пожарной безопасности в РФ (ППБ 01-99). Обязанности и ответственность 

должностных лиц за обеспечением пожарной безопасности в предприятиях. Государственная 
служба пожарной безопасности: назначение, структура, область компетенции 

Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки проведения и 

документальное оформление. Противопожарный режим содержания территории предприятия, 

его помещений и оборудования. Действия администрации и работников предприятия при 
возникновении пожаров. Эвакуация людей из помещений, охваченных пожаров 

Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины возникновения пожаров 
в предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров. Огнетушители: назначение, типы, 
устройство, принцип действия, правила хранения и применения 

Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности устройства и 
применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, назначение 

Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания 

Практическая работа 4  

Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, пожарной 
сигнализации и связи. Составление плана эвакуации людей при пожаре в предприятии 
общественного питания 
 

  

Тема 3.3 Требования 

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 ПК 6.3-6.5 

Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности 

Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому оборудованию (к 

материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны 
технологического оборудования 

Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово- 
технологического оборудования: механического, торгового, измерительного, холодильного, 
подъемно-транспортного и др 

 

Промежуточная аттестация   

Всего: 34  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.08 Охрана труда 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны 

быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Охрана труда». 

Оборудование учебного 

кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- учебно-планирующая документация; 

- комплект учебно-наглядных пособий 

охраны труда. Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением на 

рабочем месте преподавателя с выходом в Internet; 

- мультимедийный проектор; 

-мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- объекты охраны труда. 

 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном 

процессе 

 

3.2.1. Основные 

источники  

Нормативные 

документы: 

1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Р

ежим доступа: http://www.constitution.ru 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / 

Режим доступа: http://base.garant.ru/10164072/ 

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / 

Режим доступа: http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

4. Кодекс Российской Федерации об административных 

правонарушениях [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

5. 5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / 

Режим доступа: http://base.garant.ru/10108000/ 

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

социальном страховании от несчастных случаев на производстве и 

профессиональных заболеваниях». 

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

эпидемиологическом благополучии населения». 

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

безопасности» 

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

регламент о требованиях пожарной безопасности». 

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об 

утверждении Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний», 

№ 967 от 15.12.2000. 

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об 

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://base.garant.ru/10108000/
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утверждении правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной 

обувью и другими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г. 

12. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования 

13. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

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

31.03.2011г.) 
 

Основная литература: 

1. Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия», 

2011.– 160с. 

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

промышленности, общественном питании и торговле: учебное пособие– 

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

3. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учеб. для 

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

Побежимова –М. : Издательский центр «Академия», 2014 

 
3.2.2. Электронные издания 

1. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии 

общественного     питания».     2011. [Электронный ресурс] /Режим доступа: 

http://festival.allbest.ru /articles/55682, свободный Информационный портал «Охрана 

труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.ohranatruda.ru 

2. Официальный сайт Федерального агентства по техническому 

регулированию и метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: 

http://www.gost.ru 

 
3.2.3. Дополнительная литература: 

1. Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений сред. 

проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия», 2011.– 

160с. 

133 

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

сред.проф.образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л. Побежимова –М. : 

Издательский центр «Академия», 2014 

3. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://www.constitution.ru 

4. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10164072/ 

5. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

6. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа: 

7. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10108000/ 

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

социальном страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных 

заболеваниях». 

9. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарноэпидемиологическом 

благополучии населения». 

http://festival.allbest.ru/
http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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10. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной 

безопасности» 

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

требованиях пожарной безопасности». 

12. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 

Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 

15.12.2000. 

13. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об 

утверждении правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной 

обувью 

и другими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г. 

14. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования 

15. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 31.03.2011г.)  
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

-системы управления 

охраной труда в организации; 

-законы и иные 

нормативные правовые акты, 

содержащие государственные 

нормативные требования охраны 

труда, распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в 

области охраны труда; 

-фактические  или 

потенциальные последствия 

собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов   и   производственных 
инструкций подчиненными 
работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала); 

-порядок хранения и 

использования средств 

коллективной и индивидуальной 
защиты 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по теме 

занятия; 

- дифференцированный зачет 

Умения: Правильность, полнота - активность поведения на 

-выявлять опасные и выполнения заданий, , занятиях в группах; 

вредные производственные точность расчетов, - точность формулировок 

факторы и соответствующие им соответствие требованиям ответов и выступлений по теме 

риски, связанные   с   прошлыми, безопасности занятия; 

настоящими или   планируемыми Адекватность, - дифференцированный зачет 

видами профессиональной оптимальность выбора  

деятельности; способов действий,  

-использовать средства методов,  

коллективной и индивидуальной последовательностей  

защиты в соответствии с действий и т.д.  

характером выполняемой Точность оценки,  

профессиональной деятельности; самооценки выполнения  

-участвовать в аттестации Соответствие требованиям  

рабочих мест по условиям труда, инструкций, регламентов  

в т. ч. оценивать условия труда и Рациональность действий  

уровень травмобезопасности;   

-проводить вводный   

инструктаж подчиненных   

работников (персонала),   

инструктировать их по вопросам   

техники безопасности на рабочем   

месте с учетом специфики   

выполняемых работ;   
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-разъяснять подчиненным   

работникам (персоналу)   

содержание установленных   

требований охраны труда;   

-вырабатывать и   

контролировать навыки,   

необходимые для достижения   

требуемого уровня безопасности   

труда;   

-вести документацию   

установленного образца по охране   

труда, соблюдать сроки ее   

заполнения и условия хранения   
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09. Безопасность жизнедеятельности 
 

1.1. Область применения программы 

Программа  учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих  (ППКРС) в соответствии с ФГОС 

по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 
Компетенции Уметь Знать 

ОК1-4, ОК6, 

ОК8, ОК9, ОК 

10 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите населения 

от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения; 

применять первичные средства 
пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно-

учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди 

них родственные полученной 

специальности; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

воинских должностях в 

соответствии с полученной 

специальностью; 

владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

оказывать первую помощь 

пострадавшим 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных опасностей и 

их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны 
государства; 

задачи и основные мероприятия гражданской 
обороны; 

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на неё в 

добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении 

(оснащении)воинских подразделений, в 

которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 
порядок и правила оказания первой помощи 
пострадавшим. 
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1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  68 часов, в том числе: 

теоретическое обучение обучающегося – 20 час; 

практические занятия обучающегося  – 48 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

 2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в часах 

Обязательная учебная нагрузка 68 

В том числе: 

Теоретическое обучение 20 

Практические занятия 48 

Самостоятельная работа30 - 

Промежуточная аттестация 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «ОП.09 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
Объем 

часов 

Осваиваемые 

 элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел I. Гражданская оборона 18 
 

Тема 1.1. Единая 

государственная 

система 

предупреждения и 

ликвидации 

чрезвычайных 
ситуаций 

Содержание учебного материала 
2  

 

ОК.1-ОК.4, 

ОК.6,ОК.9,ОК.

10 

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций 

Тема 1.2. 
Организация 

гражданской 

обороны 

Содержание учебного материала 4 
 

 

 
ОК.1-ОК.4, 

ОК.6,ОК.9,ОК.

10 

Ядерное, химическое и биологическое оружие. Средства индивидуальной защиты от оружия 
Массового поражения. Средства коллективной защиты от оружия массового поражения. Приборы 
радиационной и химической разведки и контроля 

Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, химического заражения и в очаге 
биологического поражения 

Тематика практических занятий  

4 Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения. Отработка нормативов по 

надевания противогаза и ОЗК 

Тема 1.3. Защита 

населения и 

территорий при 

стихийных 

бедствиях, при 

авариях(катастро

фах) на 

транспорте, 

производственных 
объектах 

Содержание учебного материала 
2 

 

 

 
ОК.1-ОК.4, 

ОК.6,ОК.9,ОК.
10 

Защита населения и территорий при стихийных бедствиях 

Защита населения и территорий при авариях (катастрофах) на транспорте, производственных 
объектах 

Тематика практических занятий 4 

Отработка порядка и правил действий при возникновении пожара, пользовании средствами 

пожаротушения 

Тема1.4. Содержание учебного материала 2 ОК.1-ОК.4,ОК.6, 

Обеспечение Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке, при эпидемии ОК.9,ОК.10 
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безопасности при 
неблагоприятной 
экологической 
обстановке, при 
неблагоприятной 
социальной 
обстановке 

Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых действий и при 
неблагоприятной социальной обстановке 

  

Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 10  

 

 

 

 

 

 

 

 
ОК.1-ОК.4, 

ОК.6,ОК.9,ОК.
10 

Тема2.1. 

Основы медицинских 

знаний. Здоровый 

образ жизни и его 

составляющие 

Содержание учебного материала 2 

Здоровье человека и здоровый образ жизни. Здоровье – одна из основных ценностей человека. 

Здоровье физическое и духовное, их взаимосвязь и влияние на жизнедеятельность человека. 

Общественное здоровье. 
Правильное чередование физических и умственных нагрузок. Рациональный режим дня. 

Факторы, формирующие здоровье, и факторы, разрушающие здоровье. Вредные привычки и 

их влияние на здоровье, профилактика злоупотребления психо-активными веществами. 

Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Первая медицинская помощь при 

ранениях 

Первая (доврачебная) помощь при травмах, ожогах, поражении электрическим током, 

утоплении, перегревании, переохлаждении,  обморожении, общем замерзании. 

Первая (доврачебная) помощь при отравлениях. 

Тематика практических занятий 8 

Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута(закрутки), пальцевого прижатия 
артерий 

Отработка умений наложения повязок на голову, туловище, верхние и нижние конечности 

Отработка умений наложения шины на место перелома, транспортировка поражённого 

Отработка на тренажёре прекардиального удара и искусственного дыхания. Отработка на 

тренажёре непрямого массажа сердца 

Раздел3. Основы военной службы 40  
ОК.1-ОК.4, 

ОК.6,ОК.9,ОК.
10 

Тема 3.1. Основы 

обороны 

государства. 
Военная доктрина 

Содержание учебного материала 8 

Гражданская оборона—составная часть обороноспособности страны. 
Гражданская оборона, ее структура и цели и задачи по защите населения от опасностей, 
возникающих при ведении военных действий или в следствие этих действий 

Вооруженные Силы РФ- основа обороны РФ 

Функции и основные задачи современных Вооруженных Сил России, их роль в системе 

обеспечения национальной безопасности страны. Состав и структура Вооруженных сил России. 

Организация и порядок призыва граждан на военную службу, и поступление на нее в 

добровольном порядке 
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Терроризм как серьезная угроза национальной безопасности России 

Проявление терроризма в России. Виды терроризма. Борьба с терроризмом. Террористические 

организации 

 

Тематика практических занятий 32 

Подготовка данных  использования  инженерных  сооружений  для  защиты  работающих  и 

населения от чрезвычайных ситуаций 

Организация получения средств индивидуальной защиты в чрезвычайных ситуациях 

Изучение материальной части, сборка, разборка автомата 

Отработка строевой стойки и поворотов на месте. Повороты в движении. 

Построение и отработка движения походным строем 

Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на месте 

Всего: 68  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности». 

- Рабочее место преподавателя; 

- Рабочие места по количеству обучающихся; 

- Комплекты индивидуальных средств защиты; 

- контрольно-измерительные приборы и приборы безопасности; 

- огнетушители (учебные); 

- устройство отработки прицеливания; 

- учебные автоматы АК-74; 

- винтовки пневматические; 

- медицинская аптечка с техническими средствами обучения: 

- компьютер; 

- проектор; 

- экран; 

- войсковой прибор химической разведки(ВПХР). 

 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания 

1. Каракеян, В.И. Безопасность жизнедеятельности: учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / В.И. Каракеян, И.М. Никулина. – 3-е изд., 

перераб. и доп. – Москва: Юрайт, 2021. – 313 с.  

2. Косолапова, Н.В. Безопасность жизнедеятельности. Практикум (СПО): учебное 

пособие / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко. – Москва: КноРус, 2021. – 156 с. 

3. Левчук, И.П. Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие / И. П. 

Левчук, А. А. Бурлаков. – Москва: ГЭОТАР-Медиа, 2020. – 144 с. 

4. Мельников, В.П. Безопасность жизнедеятельности: учебник / В.П. Мельников, 

А.И. Куприянов, А.В. Назаров; под ред. проф. В.П. Мельникова. – М.: КУРС, НИЦ 

ИНФРА-М, 2020. – 368 с.  

5. Сапронов Ю.Г. Безопасность жизнедеятельности –Москва: Академия, 2017. 

 
3.2.2 Дополнительные источники(печатные издания) 

1. Журналы:«Основыбезопасностижизнедеятельности»,«Военныезнания»

.Общевоинскиеуставы Вооруженных Сил Российской Федерации. 

2. ПостановлениеПравительстваРФот30.12.2003г.№794(ред.от16.07.09) 

«Оединойгосударственнойсистемепредупрежденияиликвидациичрезвычайныхсит

уаций» 

3. ПостановлениеПравительстваРФот11.11,2006г.№663«Обутвержденииполо-

женияопризывенавоенную службу граждан Российской Федерации» 

4. Постановление Правительства РФ от 31.12.1999г. № 1441 (ред. 15.06.09) «Об 
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ут-вержденииПоложенияоподготовкегражданРоссийскойФедерацииквоеннойслужбе» 

5. Справочная правовая система«Консультантплюс»,«Гарант» 

6. Учения и тренировки по гражданской обороне, предупреждению и 

ликвидации чрезвычайных ситуаций. Методическое пособие под ред. Фалеева М.И. 

М.: Институт риска и безопасности, 2010 

7. Федеральныйзаконот21.12.1994г.N°68-ФЗ(ред.от25.11.09)«Озащитенаселе-

нияитерриторийотчрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» 

8. Федеральныйзаконот10.01.2002г.№7-ФЗ(ред.от14.03.09)«Обохранеокру-

жающей среды» 

9. Федеральныйзаконот22.07.2008г.№123-Ф3«Техническийрегламентотребова-

нияхпожарной безопасности» 

10. Федеральныйзаконот28.03.1998г.№53-Ф3(ред.21.12.09)«Овоинскойобязан-

ностии воинской службе» 

 

3.2.3 Электронные издания(ресурсы) 

1. База данных информационной системы«Единое окно доступа к 

образовательным ресурсам»http://window.edu.ru/ 

2. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. –

 URL:http://www.mchs.gov.ru. 

3. Университетская информационная система

 «РОССИЯ»http://uisrussia.msu.ru/ 

4. Федеральная государственная информационная система

 «Национальная электронная библиотека»http://нэб.рф/ 

5. Энциклопедиябезопасностижизнедеятельности[Электронныйресурс].––

URL:http://bzhde.ru. 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

Принципы обеспечения 

устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, 

в том числе в условиях 

противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России; 

Демонстрирует знания нормативных 

документов в своей 

профессиональной деятельности, 

демонстрирует готовность к 

соблюдению действующего 

законодательства и требований 

нормативных документов, в том числе 

условиях противодействия 

терроризму; Владеет информацией об  

государственных системах защиты 

национальной безопасности России. 

Оценка решений 

ситуационных 

задач 

Тестирование 

Устный опрос 

Практические 

занятия 

Ролевые игры 

Дифференцир

ованный 

зачет 

Основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и 

быту , принципы снижения 

вероятности их реализации; 

Дает характеристику различным 

видам потенциальных опасностей и 

перечислять их последствия 

Основы военной службы и 

обороны государства; 

Демонстрирует знания основ военной 

службы и обороны государства 

http://window.edu.ru/
http://www.mchs.gov.ru/
http://uisrussia.msu.ru/
http://bzhde.ru/


 12 

Задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

Формулирует задачи и основные 

мероприятия ГО, перечислять 

способы защиты населения от ОМП. 

Способы защиты населения от 

оружия массового поражения; 

Формулирует задачи и основные 
мероприятия ГО, перечисляет способы 
защиты населения от ОМП. 

Меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения 

при пожарах; 

Демонстрирует знания эффективных 

превентивных мер для 

предотвращения пожароопасных 

ситуаций; Умеет определять 

пожаро- и взрыво-опасность 

различных материалов. 

Организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на нее в 

добровольном порядке; 

Владеет знаниями об организации и 

порядке призыва граждан на военную 

службу 

 

Основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на 

вооружении(оснащении) воинских 

подразделений , в которых 

имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО; 

Ориентируется в видах вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на вооружении 

(оснащении) воинских подразделений, 

в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО 

Порядок и правила оказания 

первой помощи пострадавшим. 

Демонстрирует знания в области 

анатомо-физиологических 

последствий воздействия на человека 

травмирующих, вредных и 

поражающих факторов; 

Демонстрирует знания порядка и 

правил оказания первой помощи 

пострадавшим, в том числе при 

транспортировке 

Умения: 

Организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

Способен разработать алгоритм 

действий организовать и провести 

мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий 

ЧС 

Предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту. 

Владеть мерами по снижению 

опасностей различного вида 

Использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения 

Демонстрирует умения использовать 

средства индивидуальной защиты и 

оценивает правильность их 

применения 

Применять первичные средства 

пожаротушения 

Демонстрирует умения пользоваться 

первичными средствами 

пожаротушения и оценивает 

правильность их применения 
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Ориентироваться в перечне 

военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди 

них родственные полученной 

специальности 

Отличает виды вооруженных сил, 

ориентируется в перечне военно-

учетных специальностей. 

Владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной 

службы 

Демонстрирует владение 

особенностями бесконфликтного 

поведения в повседневной 

деятельности, в условиях ЧС мирного и 

военного времен 

Оказывать первую помощь 

пострадавшим. 

Демонстрирует умения оказывать 

первую помощь пострадавшим; 

В правильной последовательности 

осуществляет манипуляции по 

оказанию первой 

помощи. 
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1. ПАСПОРТ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП. 12 Основы предпринимательской деятельности 

 

 

1.1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Учебная дисциплина «Основы 

предпринимательской деятельности» принадлежит к общепрофессиональному 

циклу. 

 

1.2. Цели и задачи программы– требования к результатам освоения учебной 

дисциплины. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения программы должен знать: 

-  Типологию предпринимательства; 

- Организационно-правовые формы предпринимательской деятельности;  

- Особенности учредительных документов; 

- Порядок государственной регистрации и лицензирования предприятия;  

- Сущность предпринимательского риска и основные способы снижения риска; 

основные положения по оплате труда на предприятиях предпринимательского 

типа; 

- Виды налогов; 

- Организационно-правовые формы предпринимательской деятельности;  

- Особенности учредительных документов; 

- Порядок государственной регистрации и лицензирования предприятия;  

- Сущность предпринимательского риска и основные способы снижения риска. 

уметь: 

- Характеризовать виды предпринимательской деятельности и 

предпринимательскую среду; 

- Предлагать идею бизнеса на основании выявленных потребностей; 

- Обосновывать конкурентные преимущества реализации бизнес-идеи; 

- Разрабатывать бизнес – план; 
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- Оформлять документы для открытия расчетного счета в банке, знать 

функции расчетного счета; 

- Определять организационно-правовую форму предприятия; 

- Разрабатывать стратегию и тактику деятельности предприятия; 

 - Соблюдать профессиональную этику, этические кодексы фирмы, 

общепринятые правила осуществления бизнеса; 

- Обосновывать использование специальных налоговых режимов; 

- Определять потенциальную возможность получения субсидий субъектами 

предпринимательства. 

2. РЕЗУЛЬТАТ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результатом освоения учебной дисциплины является овладение обучающимися 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК.6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК. 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК. 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

ОК 11.  Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

3.1. Тематический план учебной дисциплины 

 

Коды профес-

сиональных 

компетенций 

Наименования разделов 

учебной дисциплины* 

Всего часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятельна

я работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 

Производс

твенная 

(по 

профилю 

специальн

ости), 

часов. 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторны

е работы и 

практически

е занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсова

я 

работа 

(проект

), 

часов 

  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4,  ОК 1, ОК 

2, ОК 3, ОК 4, ОК 

9, ОК 10, ОК 11 

ОП.12 Основы 

предпринимательской 

деятельности 

40 36 10 - - - - - 

 Производственная практика, 

(по профилю специальности), 

часов  

-  - 

Всего 40 36 10 - - - - - 
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3.2. Содержание обучения по учебной дисциплине 

 

ОП.11 Способы поиска работы 

 
 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Тема 1. Понятие 

предпринимательской 

деятельности. 

Классификация 

основных видов 

предпринимательства 

Содержание  

4 

 

2 1. Понятие предпринимательской деятельности. Основные признаки предпринимательской 

деятельности. 

2. Классификация видов предпринимательства. Индивидуальные предприниматели, 

хозяйственные товарищества. Общества с ограниченной ответственностью, акционерные 

общества, автономные не коммерческие общества. 

 

3. Источники права регулирующие предпринимательскую деятельность 

Лабораторные работы -  

Практические занятия Анализ видов предпринимательской деятельности и 

определение типологии коммерческой организации. 

2  

Тема 2. Понятие и 

сущность рисков в 

бизнесе 

Содержание  

 

4 
1. Система риск-менеджмента. Ранжирование задач в управлении рисками.  

2 2. Процесс управления рисками на предприятии. Методы управления рисками. 

3. Управление информационными рисками. 

4. Методы финансирования рисков. 

Лабораторные работы   -  

Практические занятия   -  

Тема 3. Методические 

основы разработки 

бизнес-плана. Состав и  

структура бизнес-

плана 

Содержание  

6 

 

2 1. Бизнес-план: понятие, типы, виды, масштабы проектов. 

2. Титульный лист, оглавление, резюме бизнес-плана. 

3. SWOT- анализ бизнес идеи. Описание отрасли. 

4. План маркетинга. Производственный план. Организационный план. 
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5. Финансовый план как расписание по  финансированию. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  Разработка бизнес-плана собственного предприятия 4  

Тема 4. Основные 

функции расчетного 

счета в учреждении  

Содержание 4 2 

1. Функции расчетного счета организации. Порядок открытия расчетного счета. 

2. Пакет документов для открытия счета организации. 

3. Документальное оформление операций по расчетному счету. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия Заполнение платежного поручения (по образцу) 2  

Тема 5. Понятие 

«сделка» и «договор». 

Основные  виды 

хозяйственных 

договоров. 

Содержание 4 2 

1. Понятие сделки и договора. 

2. Виды договоров, наиболее часто используемые в предпринимательской 

деятельности. 

3. Порядок заключения договоров. 

4. Оферта. Акцепт. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия Составление схемы: порядок заключения договора. 2  

Тема 6. Закрытие 

бизнеса 

Содержание 4 2 

1. Способы закрытия бизнеса. Реорганизация (слияние, присоединение). 

2. Добровольная ликвидация. 

3. Банкротство. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия -  

 

 

 

 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы модуля имеется учебный кабинет.  

 

Оборудование учебного кабинета  

- посадочные места по количеству обучающихся -25; 

- рабочее место преподавателя (АРМ); 

-  комплект учебно-программной документации; 

 

Технические средства обучения: компьютер с программным обеспечением и 

телевизор Samsung, принтер Canon, пятиканальная аудио система.  

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

 

1. Череданова Л.Н. «Основы экономики и предпринимательства: учеб. Пособие 

для студ. учреждений сред. проф. образования /Л.Н. Череданова.- 19-е изд., 

исправ.- М.: Издательский центр «Академия»,2020.-224с. 

2. Федорянич О.И. Правовое обеспечение профессиональной и 

предпринимательской деятельности: учебник для студ. учреждений среднего 

профессионального образования/ О.И. Федорянич.-2-е изд, стер.- М.: 

Издательский центр «Академия», 2019. – 192 с.     

 

Дополнительные источники: 

 

3. Основы экономики учебник для студентов учреждений среднего про. 

образования /О.Н. Терещенко. -5-е изд., стер.-М.:издательский центр «Академия», 

2014.-192с. 

4. Самарина В.П. Основы предпринимательства [Электронный ресурс]: 

электронный учебник. – М.: КНОРУС, 2014. 

5. Бизнес-планирование: учеб.пособие /С.В. Домрачев. Челябинск: изд-во 

Челяб.гос.ун-та, 2013.260с. 

6. Гомола А.И. Бухгалтерский учет :учебник для студ. учреждений сред. Проф. 

Образования / А.И. Громола, В.Е. Кириллов, С.В. Кириллов.- 12-е изд., стер. –М.: 

Издательский центр «Академия»», 2015.-480 с. 

7. Тактаров Г.А., Григорьева М.Е. «Финансовая среда предпринимательства и 

предпринимательские риски» : Учеб. Пособие. - М.: Финансы и статистика, 2008. 

-256 с. :ил. 

8. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: 

учебник для студ. Учреждений сред.проф. образования /В.В. Румынина.- 8-е изд., 
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испр. И доп.-М.:Издательский центр «Академия», 2013.- 224с.  здательский центр 

«Академия», 2018.- 224с. 

9.  Старцев Ю.Н. Основы предпринимательства: учеб. пособие  /Ю.Н. 

Старцев.челябинск:изд-во Челяб.гос.ун-та, 2014.121с. 

10. Иванова Е.В. Предпринимательское право: учебник для среднего 

профессионального образования/Е.В. Иванова.- 3-е изд., перераб. И доп. –Москва: 

Издательство Юрайт, 2020.-272с.  

11. Круглова Н.Ю. Предпринимательское право: учебник и практикум для 

среднего профессионального образования/Н.Ю. Круглова.- Москва: Издательство 

Юрайт, 2020.- 336с. 

Нормативно-правовые документы: 

12. Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосованием 

12 декабря 1993 года).Электронный ресурс /СПС «Консультант Плюс»  

13. Гражданский кодекс Российской Федерации [Текст] // Информационно-

правовая система «Консультант Плюс».  

14. Трудовой кодекс РФ [Текст] // Информационно-правовая система 

«Консультант Плюс». 

15. Закон Российской Федерации «О занятости населения в Российской 

Федерации» от 01.01.01 г. № 36-ФЗ. 

 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) 

кадров, обеспечивающих обучение по общепрофессиональному 

циклу: наличие среднего профессионального или высшего профессионального 

образования, соответствующего профилю преподаваемой учебной дисциплины. 

  Мастера производственного обучения должны иметь наличие 

квалификационного разряда на 1-2 выше рабочей профессии, чем предусмотрено 

образовательным стандартом для выпускников с обязательной стажировкой в 

профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в 

организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным. 
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5. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины (вида 

профессиональной деятельности) 

 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и 

методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в 

рамках дисциплины 

- Типологию 

предпринимательства; 

- Организационно-правовые 

формы предпринимательской 

деятельности;  

- Особенности учредительных 

документов; 

- Порядок государственной 

регистрации и лицензирования 

предприятия;  

- Сущность 

предпринимательского риска и 

основные способы снижения 

риска; 

основные положения по оплате 

труда на предприятиях 

предпринимательского типа; 

- Виды налогов; 

- Организационно-правовые 

формы предпринимательской 

деятельности;  

«Отлично» - 

теоретическое 

содержание курса 

освоено полностью, без 

пробелов, умения 

сформированы, все 

предусмотренные 

программой учебные 

задания выполнены, 

качество их выполнения 

оценено высоко. 

«Хорошо» - 

теоретическое 

содержание курса 

освоено полностью, без 

пробелов, некоторые 

умения сформированы 

недостаточно, все 

предусмотренные 

программой учебные 

задания выполнены, 

некоторые виды заданий 

выполнены с ошибками. 

«Удовлетворительно» - 

теоретическое 

содержание курса 

освоено частично, но 

пробелы не носят 

существенного 

характера, необходимые 

умения работы с 

освоенным материалом в 

• Тестирование на 

знание 

терминологии по 

теме; 

•Наблюдение за 

выполнением 

практического 

задания. 

(деятельностью 

студента) 

• Оценка 

выполнения  

практического 

задания(работы) 

• Зачет по 

учебной 

дисциплине. 
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- Особенности учредительных 

документов; 

- Порядок государственной 

регистрации и лицензирования 

предприятия;  

- Сущность 

предпринимательского риска и 

основные способы снижения 

риска. 

 

 

основном 

сформированы, 

большинство 

предусмотренных 

программой обучения 

учебных заданий 

выполнено, некоторые из 

выполненных заданий 

содержат ошибки. 

«Неудовлетворительно» 

- теоретическое 

содержание курса не 

освоено, необходимые 

умения не 

сформированы, 

выполненные учебные 

задания содержат грубые 

ошибки. 

Перечень умений, осваиваемых 

в рамках дисциплины: 

- Характеризовать виды 

предпринимательской 

деятельности и 

предпринимательскую среду; 

- Предлагать идею бизнеса на 

основании выявленных 

потребностей; 

- Обосновывать конкурентные 

преимущества реализации 

бизнес-идеи; 

- Разрабатывать бизнес – план; 

- Оформлять документы для 

открытия расчетного счета в 

банке, знать функции расчетного 

счета; 

- Определять организационно-

правовую форму предприятия; 

- Разрабатывать стратегию и 

тактику деятельности 

предприятия; 
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 - Соблюдать профессиональную 

этику, этические кодексы 

фирмы, общепринятые правила 

осуществления бизнеса; 

- Обосновывать использование 

специальных налоговых 

режимов; 

- Определять потенциальную 

возможность получения 

субсидий субъектами 

предпринимательства. 
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1. ПАСПОРТ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП. 11 Способы поиска работы 

 

 

1.1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Учебная дисциплина «Способы поиска работы» 

принадлежит к общепрофессиональному циклу. 

 

1.2. Цели и задачи программы– требования к результатам освоения учебной 

дисциплины. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения программы должен знать: 

- Обобщенный механизм решения различных проблем; 

- Способы представления практических результатов; 

- Понятие, функции, элементы рынка труда; 

- Методы поиска вакансий; 

- Содержание и порядок заключения трудового договора; 

- Основные законодательные документы по трудовому праву; 

- Механизмы деловой коммуникации, теоретические основы формирования 

делового имиджа. 

уметь: 

- Ориентироваться в законодательных документах по трудовому праву; 

- Аргументировать целесообразность использования элементов 

инфраструктуры для поиска работы по специальности; 

- Составлять структуру заметок для фиксации взаимодействия с 

потенциальными работодателями; 

- Составлять резюме по заданной форме; 

- Применять основные правила ведения диалога с работодателем в модельных 

условиях; 
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- Давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности 

действий работодателя и работника в заданной ситуации, пользуясь Трудовым 

кодексом РФ и нормативно-правовыми актами; 

- Управлять конфликтами; 

-  Владеть этикой делового общения. 

 

2. РЕЗУЛЬТАТ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результатом освоения учебной дисциплины является овладение обучающимися 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК.6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК. 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК. 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

ОК 11.  Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

 

 

 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

3.1. Тематический план учебной дисциплины 

 

Коды профес-

сиональных 

компетенций 

Наименования разделов 

учебной дисциплины* 

Всего часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятельна

я работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 

Производс

твенная 

(по 

профилю 

специальн

ости), 

часов. 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторны

е работы и 

практически

е занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсова

я 

работа 

(проект

), 

часов 

  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4,  ОК 1, ОК 

2, ОК 3, ОК 4, ОК 

9, ОК 10, ОК 11 

ОП.11 Способы поиска работы 40 36 10 - - - - - 

 Производственная практика, 

(по профилю специальности), 

часов  

-  - 

Всего 40 36 10 - - - - - 
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3.2. Содержание обучения по учебной дисциплине 

 

ОП.11 Способы поиска работы 

 
 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Тема 1. Рынок труда Содержание  

4 

 

2 1. Рынок труда: понятие, функции, элементы. Классификация рынков труда. Конкуренция 

на рынке труда. 

2. Государственное регулирование занятости. Занятость. Безработица. Государственно-

правовые меры по обеспечению занятости. 

3. Виды рабочих мест. Особенности российского рынка труда. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия Составление схемы: факторы функционирования рынка труда. 2  

Тема 2. Технология 

эффективного 

трудоустройства 

Содержание  

 

10 
1. Поиск работы: этапы, способы, приемы. Источники информации о вакансиях и их 

использование. 

 

2 

2. Телефонный разговор как способ поиска работы. Виды телефонных звонков. 

Типичные ошибки при телефонном собеседовании. 

3. Собеседование с представителем работодателя. 

4. Резюме: виды, структура, правила оформления. Основные требования к стилю 

написания резюме. Методы подачи резюме. 

5. Сопроводительное письмо. Рекомендательные письма. Письма о принятии 

предложения или об отказе. 

6. Интервью при приеме на работу. Психологические особенности прохождения 

интервью. 

Лабораторные работы   -  
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Практические занятия   

Построение алгоритма поиска работы. 

Составление правил телефонного диалога с работодателем. Составление 

сопроводительного письма, письма о принятии предложения работы. Составление 

резюме. 

4  

Тема 3. Правовые 

аспекты 

трудоустройства 

Содержание  

6 

 

2 1. Основные положения Трудового кодекса, регулирующие современные трудовые 

отношения. Перечень документов при оформлении на работу согласно Трудового 

кодекса . 

2. Понятие трудового договора, его виды. Алгоритм заключения трудового 

договора. 

3. Испытательный срок при заключении трудового договора. 

4. Права и обязанности сторон трудового договора. Перевод на другую работу и 

перемещение работника. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  Деловая игра «Прием на работу» 4  

Тема 4. Трудовые 

споры 

Содержание 6 2 

1. Понятие трудовых споров, их виды. Понятие индивидуального трудового спора. 

Самозащита работниками трудовых прав. Понятие дисциплинарной 

ответственности, ее виды. Дисциплинарные взыскания, их виды. 

2. Государственный надзор и контроль за соблюдением трудового 

законодательства. 

3. Порядок рассмотрения и разрешения индивидуальных и коллективных трудовых 

споров. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  -  

 

 

 

 

 

 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы модуля имеется учебный кабинет.  

 

Оборудование учебного кабинета  

- посадочные места по количеству обучающихся -25; 

- рабочее место преподавателя (АРМ); 

-  комплект учебно-программной документации; 

 

Технические средства обучения: компьютер с программным обеспечением и 

телевизор Samsung, принтер Canon, пятиканальная аудио система.  

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

 

1. Шеламова Г. М. Культура делового общения при трудоустройстве: учеб. 

пособие – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2020. 

2. Драчева Е.Л. Менеджмент: учеб. Для студ. сред.проф. образования /Е.Л. 

Драчева, Л.И. Юликов.-11 –е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 

2020-288с. 

3.  Корягин А.М., Бариева Н.Ю., Грибенюкова И.В. «Технология поиска работы и 

трудоустройства: учеб.пособие/[А.М. Корягин, Н.Ю. Бариева, И.В. Грибенюкова, 

А.И. Колпаков.- 5-е изд., стер.- М.:Издательский центр «Академия», 2018-112с. 

 

Дополнительные источники: 

 

4. Технологии трудоустройства: учебное пособие / М. М. Дудина, С. Л. Семенова. 

Екатеринбург: Изд-во Рос. гос. проф.-пед. ун-та, 2015. 180 с. [Электронный 

ресурс]. 

5. Рынок труда : учебное пособие / С. Г. Ермолаева. — Екатеринбург : Изд-во 

Урал. ун-та, 2015. — 108 с. [Электронный ресурс]. 

6. Деловой этикет: учеб. пособие для студ. Учреждений сред.проф. образования 

/В.В. Усов.-5-е изд., стер.- М.:Издательский центр «Академия», 2011.- 400с. 

7. Социальные коммуникации: учеб.пособие /А.К. Болотова, Ю.М. Жуков,Л.А. 

Петровская.-М.: Гардарики, 2008.-279с. 

8. Психология конфликта и переговоры: Учеб.пособие для студ. выш.учеб. 

заведений/ Б.И.Хасан, П.А. Сергоманов-М.: Издательский центр «Академия», 

2004.-192с. 
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9. Конфликтология : Учебник для студ. сред.пед.учеб. заведений.-2-е изд., испр. –

М.: Издательский центр «Академия», 2004.- 320с. 

10. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для студ. 

Учреждений сред.проф. образования /В.В. Румынина.- 8-е изд., испр. И доп.-

М.:Издательский центр «Академия», 2018.- 224с.  здательский центр «Академия», 

2018.- 224с. 

Нормативно-правовые документы: 

11. Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосованием 

12 декабря 1993 года).Электронный ресурс /СПС «Консультант Плюс»  

12. Гражданский кодекс Российской Федерации [Текст] // Информационно-

правовая система «Консультант Плюс».  

13. Трудовой кодекс РФ [Текст] // Информационно-правовая система 

«Консультант Плюс». 

14. Закон Российской Федерации «О занятости населения в Российской 

Федерации» от 01.01.01 г. № 36-ФЗ. 

15. https://www.superjob.ru/pro/5052/ – образцы резюме, правила составления 

резюме. 

 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) 

кадров, обеспечивающих обучение по общепрофессиональному 

циклу: наличие среднего профессионального или высшего профессионального 

образования, соответствующего профилю преподаваемой учебной дисциплины. 

  Мастера производственного обучения должны иметь наличие 

квалификационного разряда на 1-2 выше рабочей профессии, чем предусмотрено 

образовательным стандартом для выпускников с обязательной стажировкой в 

профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в 

организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным. 
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5. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины (вида 

профессиональной деятельности) 

 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и 

методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в 

рамках дисциплины 

 - Обобщенный механизм 

решения различных проблем; 

- Способы представления 

практических результатов; 

- Понятие, функции, элементы 

рынка труда; 

- Методы поиска вакансий; 

- Содержание и порядок 

заключения трудового договора; 

- Основные законодательные 

документы по трудовому праву; 

- Механизмы деловой 

коммуникации, теоретические 

основы формирования делового 

имиджа; 

- Принципы делового общения в 

коллективе. 

«Отлично» - 

теоретическое 

содержание курса 

освоено полностью, без 

пробелов, умения 

сформированы, все 

предусмотренные 

программой учебные 

задания выполнены, 

качество их выполнения 

оценено высоко. 

«Хорошо» - 

теоретическое 

содержание курса 

освоено полностью, без 

пробелов, некоторые 

умения сформированы 

недостаточно, все 

предусмотренные 

программой учебные 

задания выполнены, 

некоторые виды заданий 

выполнены с ошибками. 

«Удовлетворительно» - 

теоретическое 

содержание курса 

освоено частично, но 

пробелы не носят 

существенного 

характера, необходимые 

умения работы с 

освоенным материалом в 

основном 

сформированы, 

большинство 

предусмотренных 

программой обучения 

учебных заданий 

• Тестирование на 

знание 

терминологии по 

теме; 

•Наблюдение за 

выполнением 

практического 

задания. 

(деятельностью 

студента) 

• Оценка 

выполнения  

практического 

задания(работы) 

• Зачет по 

учебной 

дисциплине. 

 

 

 

 
Перечень умений, осваиваемых в 

рамках дисциплины: 

-Ориентироваться в 

законодательных документах по 

трудовому праву; 

-Аргументировать 

целесообразность 

использования элементов 
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инфраструктуры для поиска 

работы по специальности; 

- Составлять структуру заметок 

для фиксации взаимодействия с 

потенциальными 

работодателями; 

- Составлять резюме по заданной 

форме; 

- Применять основные правила 

ведения диалога с работодателем 

в модельных условиях; 

- Давать оценку в соответствии с 

трудовым законодательством 

законности действий 

работодателя и работника в 

заданной ситуации, пользуясь 

Трудовым кодексом РФ и 

нормативно-правовыми актами; 

- Управлять конфликтами; 

-  Владеть этикой делового 

общения. 

 

выполнено, некоторые из 

выполненных заданий 

содержат ошибки. 

«Неудовлетворительно» 

- теоретическое 

содержание курса не 

освоено, необходимые 

умения не 

сформированы, 

выполненные учебные 

задания содержат грубые 

ошибки. 



Министерство образования и науки Челябинской области                                                                                               

государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение  

«Саткинский горно-керамический колледж имени А.К. Савина» 

_____________________________________________________________________________ 
456910 г.Сатка Челябинской области, ул. Куйбышева, 2, тел./факс (35161) 4-37-47, 4-37-90,  

Е-mail: рu69@inbox.ru, www:spt-satka.ru 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.01 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  специальности  43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт  

– разработке ассортимента полуфабрикатов;  

– разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода  

полуфабрикатов;  

– организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

– подборе оборудования в соответствии с технологическими 

требованиями, оценки качества, безопасности, обработки различными 

методами, экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента;  

– упаковки, хранения готовой продукции и обработанного сырья с 

учетом требований к безопасности;  

– контроля качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов;  

– контроля хранения и расхода продуктов.  



Уметь  – разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения 

спроса;  

– обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности;  

– оценивать  их  качество  и  соответствие 

 технологическим  

требованиям;  

– организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ;  

– использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента;  

– организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции  

Знать  – требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности 

 и  

производственной санитарии в организации питания;  

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  

– ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из 

них полуфабрикатов;  

– рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; способы 

сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов;  

– правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения  

– обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; – 

 правила составления заявок на продукты 

 

 

 

 



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности организация 

предпринимательской деятельности, самоопределение на рынке труда, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

 

 Перечень профессиональных компетенций 

 

 

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

ПК 1.1  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 1.2  Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи  

ПК 1.3  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента  

ПК 1.4  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ «ПМ.01. «Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 

3.1 Структура профессионального модуля 

Коды 

профессио 

нальных 

общих 

компетенц 

ий 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 
Объем 

образова- 

тельной 

программ 

ы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

 
Самостоятельная 

работа29 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные и 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа),час 

 

Учебная 
Производ 

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 1.1-1.4 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

 

 
45 

 

 
45 

 

 
           10 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

ПК 1.1.-1.4 Раздел модуля 2. Ведение 

процессов обработки 

экзотических и редких видов 

сырья и приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

 

 

 
45 

 

 

 
45 

 

 

 
15 

 

 

 
- 

 

 

 
- 

 

 

 
- 

 

 

 
- 

ПК 1.1-1.4 Учебная и производственная 

практика 

144 
144 - - 

72 72 - 

 Всего: 242 242 25 - 72 72 - 

 

 



8  

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, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 
Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации презентации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 
 

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 35 

Тема 1.1. 

Классификация и 

ассортимент 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Содержание  

 
 

12 

Классификация, ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного приготовления. Актуальные 
направления в разработке и совершенствовании ассортимента. 

Международные термины, понятия в области обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов из них сложного ассортимента, применяемые в ресторанном бизнесе 

Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента 

Тематика практических занятий и лабораторных работ         6 

Практическая работа. Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из 
овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом сезонности, 
специализации предприятия, особенностей заказа (по выбору обучающихся) 

 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

обработки сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание  
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Технологические принципы производства кулинарной продукции. Технологический цикл обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов. Характеристика этапов 

Характеристика способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. Выбор и комбинирование различных 
способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности 
и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности 
технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, 
проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, шоковая 

заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 

Физико-химические процессы, формирующие качество и безопасность обработанного сырья и готовых полуфабрикатов. 

Тема 1.3. 

Организация работ 
по обработке сырья 

Содержание  

10 Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация приемки сырья, продуктов, материалов по 
количеству и качеству, в соответствии с заказом. Правила расчета потребности в сырье, продуктах, материалах 
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и приготовлению 

полуфабрикатов 

Организация и техническое оснащение процессов обработки сырья и производства полуфабрикатов для кулинарной 

продукции сложного ассортимента в соответствии с заказом, методы оптимизации производственных процессов, 

обеспечения ресурсосбережения и безопасности сырья и продукции. Требования к организации рабочих мест с учетом 

оптимизации процессов, обеспечения последовательности и поточности технологических операций, требований 
производственной санитарии и гигиены. 

 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации современного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых при обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, подготовке к 
транспортированию. Обеспечение безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда). 
Тематика практических занятий и лабораторных работ         4 

Практическое занятие. 

Составить заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом (по 

индивидуальному заданию) 

Разработка инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда). 
Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1: 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

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

Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик высокотехнологичного 

оборудования. 

Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций. 

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

ресурсов. 
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Раздел модуля 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 
       30 

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов       30 

Тема 2.1 

Обработка, 

подготовка 
экзотических и 
редких видов 

Содержание  
 

4 

Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей и грибов, их кулинарное назначение. 

Пищевая ценность. Степень зрелости экзотических и редких видов овощей для выбора последующей обработки. 
Требования к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы оценки качества. Условия, 
сроки хранения. 
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овощей, грибов Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки артишоков; спаржи; ревеня; фенхеля; 

побегов бамбука; корня лотоса и грибов. Подготовка фенхеля для фарширования. Нарезка и формовка экзотических и 

редких видов овощей в зависимости от способа их дальнейшего приготовления. Замачивание сушеных грибов типа 

шиитаке, сморчки. Правила перевязки артишоков и спаржи. Предохранение очищенных овощей экзотических и редких 

видов и грибов от потемнения. Способы минимизации отходов при подготовке экзотических и редких видов овощей и 

грибов. Методы определения норм выхода экзотических и редких видов овощей и грибов после обработки для 
последующего использования. 

 

Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное назначение, составление 
композиций. Формование, подготовка к фаршированию. 

Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы 
обеспечения сохранности обработанных овощей и грибов. 

Тема 2.2. Содержание  

Обработка, Основные характеристики ската, морского черта, зубатки, солнечника, саргана, пагра, дорады, сибаса, барабулькии и  

подготовка других редких и экзотических видов рыбы. Пищевая ценность. Требования к качеству, безопасности хранения различных  

экзотических и редких и экзотических видов рыбы в охлажденном и замороженном виде. Выбор сырья в соответствии с  

редких видов рыбы технологическими требованиями к готовой продукции 
4 

Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, размера, термического состояния сырья и 
 технологических требований к полуфабрикатам. Особенности обработки рыб ядовитых и экзотических видов. Способы  

 сокращения потерь в процессе обработки сырья  

 Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и экзотических видов рыб. Правила  

 охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья.  

Тема 2.3 Содержание  

Обработка, Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. Пищевая ценность. Требования к качеству  

подготовка живых и мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности хранения моллюсков и ракообразных в  

нерыбного водного живом и замороженном виде.  

сырья для изделий Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению блюд.  

сложного Примерные нормы выхода мяса после обработки моллюсков и ракообразных. Методы и виды обработки и подготовки 4 

ассортимента моллюсков и ракообразных: размораживание, снятие панциря, доочистка, промывание, разделка на филе, вскрытие  

 раковин устриц. Последовательность и правила обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: омаров, лангустов,  

 норвежских и камчатских крабов без панциря; обработанных трепангов, каракатиц, крабов в мягком панцире, улиток,  

 кламсов, лапок лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; вскрытых раковин устриц. Безопасная организация техники  

 выполнения действий в соответствии с типом моллюсков и ракообразных  

 Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных моллюсков и ракообразных. Правила охлаждения,  
 замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья. 

Тема 2.4 Содержание 4 
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Приготовление Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Ассортимент, рецептуры полуфабрикатов из  
полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции сложного ассортимента. Выбор современных методов приготовления полуфабрикатов 

рыбы различных видов сырья сложного ассортимента в соответствии с заказом. Подбор пряностей и приправ при 

и нерыбного водного приготовлении полуфабрикатов из рыбы. 

сырья для блюд,  

кулинарных изделий 

сложного 

ассортимента 
Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических требований блюда. Методы обработки и 
подготовки рыбы: для сложных блюд: размораживание, потрошение без разрезания брюшка, снимание кожи, 
сворачивание рулетом, маринование, перевязывание. Приготовление кнельной массы, массы для фарширования рыбы из 

 кондитерского мешка. Способы фарширования: в целом виде, порционных кусков рыбы; рулета из филе рыбы, рулета для 

 карпаччо тельного. 

 Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
 хранения полуфабрикатов сложного ассортимента. Упаковка полуфабрикатов на вынос, хранение с учетом требований к 
 безопасности продукции. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки. 
 Тематика практических занятий и лабораторных работ  

 Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и нерыбного водного сырья. 6 

Тема 2.5 Содержание  

Обработка, Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. Пищевая ценность. Особенности строения и  

подготовка мяса состава мышечной ткани диких животных. Требования к качеству, показатели безопасности, условия и сроки хранения  

диких животных мяса диких животных. Основные критерии оценки качества подготовленного мяса диких животных и их соответствия  

 технологическим требованиям. Примерные нормы выхода после обработки для последующего использования.  

 Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося, способы  

 минимизации отходов при подготовке мяса диких животных. Правила охлаждения, замораживания, упаковки, хранения  

 подготовленного мяса диких животных. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки. 4 
 Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки  

 хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьих голов, утиной и гусиной печени, отдельных частей говядины из  

 мраморного мяса. Выбор методов для обработки тушек ягнят, молочных поросят для сложной кулинарной продукции в  

 зависимости от технологических требований кулинарной продукции. Способы минимизации отходов.  

 Органолептическая оценка качества и безопасности, подготовка к хранению обработанных тушек ягнят, молочных  

 поросят, поросячьих голов. Технологический режим замораживания, вакуумирования, охлаждения, условия и сроки  

 хранения.  

Тема 2.6 Содержание  

Приготовление Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для приготовления сложной кулинарной  

полуфабрикатов из продукции тушек ягнят, молочных поросят с учетом требований к безопасности  

мяса, мясных Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса (имбирь, розмарин, орегано, тмин, 4 

продуктов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного 

семян фенхеля, эстрагон).  

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции. Методы 
обработки и подготовки мяса для сложных блюд: маринование, сворачивание рулетом, фарширование, шпигование, 
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ассортимента панирование, перевязывание, взбивание и отсаживание кнельной массы из кондитерского мешка.  

Классификация, рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, способы приготовления. Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса диких животных. Характеристика методов 
приготовления полуфабрикатов из мяса диких животных. Примерные нормы выхода после обработки для последующего 

использования. 

Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции. 
Требования к безопасности хранения подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции в 
охлажденном и замороженном виде. 

Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов. Правила 
порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа. Приготовление и оценка качества крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса: каре 
ягненка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. Приготовление порционных полуфабрикатов 
(стейков) из мраморного мяса. 

4 

Тема 2.7 Содержание  

Обработка и Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая ценность. Особенности строения и состава  

подготовка пернатой мышечной ткани пернатой дичи. Условия и сроки хранения пернатой дичи. Оценка качества и безопасности при  

дичи обработке пернатой дичи. 4 
 Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. Способы сокращения потерь сырья,  

 продуктов при их обработке. Правила охлаждения, замораживания, упаковки, хранения подготовленного мяса пернатой  

 дичи. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки.  

Тема 2.8 Содержание  

Приготовление Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из пернатой птицы  

полуфабрикатов из Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи. Кулинарное назначение. Требования к качеству, 2 

птицы и пернатой условия и сроки хранения.  

дичи для блюд, Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  

кулинарных изделий 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

сложного 

ассортимента Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи сложного ассортимента: галантин, 
котлеты фаршированные, рулеты из птицы. Обработка, заправка и подготовка к жарке пернатой дичи (перепелов). 

       5 
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 
нормативных документов. 
Составление последовательностей обработки редких и экзотических видов сырья и приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента. 
Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация высокотехнологичного оборудования, инвентаря, 

 

инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций. 

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

ресурсов. 
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки. 
Подготовка словаря иностранных терминов 

 

Учебная практика по ПМ.01 

Виды работ: 

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

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для  приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 
Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 
основным продуктом. 
Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 

Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 
расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

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

Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. 

Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом условий и сроков. 

Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения 

выхода полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

72 
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Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 
Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, 
эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 
навынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 
Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в 
посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами 
чистоты 

Производственная практика 

Виды работ: 

Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим требованиям. 
Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке. 

Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 
птицы, дичи в соответствии заказа. 

Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья. 

Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм закладки, санитарно- 

гигиенических требований, точности порционирования и т.д.). 
Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с заказом, 

эффективное использование 

профессиональной 

терминологии. Поддержание 

визуального контакта с 

потребителем при отпуске на 

вынос и презентации 

72 

Всего 242 
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4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

4.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Материально-техническое обеспечение  

Программа профессионального модуля реализуется в учебных кабинетах, лабораториях, баз 

практики по специальности, обеспечивающей проведение междисциплинарной подготовки, 

лабораторных работ, практических занятий обучающихся, предусмотренных учебным планом и включает 

в себя:  

Кабинеты: Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные оборудованием:   

рабочим местом преподавателя,   

 техническими  средствами:  компьютером,  средствами  аудио  визуализации,  

мультимедийным проектором,  шкафами для хранения раздаточного дидактического 

материала, доской учебной,  столами, стульями по числу обучающихся.  

 

Лаборатории, оснащённые оборудованием:  

Кулинария 

Рабочее место преподавателя.  

Место для презентации готовой кулинарной 
продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды).  

  

  

Технические средства обучения  

(компьютер, средства аудио визуализации, 

мультимедийные и интерактивные 
обучающие материалы).  

  

Основное и вспомогательное 
технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные  

Пароконвектомат    

Конвекционная печь и жарочный шкаф  

Микроволновая печь  

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 и процессор кухонный  

Слайсер    

Куттер или бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов) или процессор  

Кондитерская 

Рабочее место преподавателя. Место для 
презентации готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий (обеденный 
стол, стулья, шкаф для столовой посуды).  

  

Технические средства обучения  

(компьютер, средства аудио визуализации, 

мультимедийные и интерактивные 
обучающие материалы).  

  

Основное и вспомогательное 
технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные   

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая   

Шкаф холодильный   

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки   

Льдогенератор  

Фризер  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная)  

Миксер (погружной)  

Куттер и процессор кухонный 
Соковыжималки   

Пресс для пиццы   
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кухонный  

Миксер для коктейлей  

Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная)  

Машина для вакуумной упаковки    

Кофемашина с капучинатором  

Кофемолка  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Набор инструментов для карвинга  

Овоскоп  

Машина посудомоечная  

Стол производственный с моечной ванной  

Стеллаж передвижной  

Моечная ванна двухсекционная  

Диспансер для подогрева тарелок  

Стол холодильный с охлаждаемой горкой  

Лампа для карамели   

Аппарат для темперирования шоколада  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом   

Овоскоп  

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным 

покрытием  
Производственный стол с мраморным 

покрытием (охлаждаемый) Моечная 
ванна (двухсекционная)  

Стеллаж передвижной  

  

 Требования к оснащению баз практик:  

 Учебная практика реализуется в лабораториях профессиональной образовательной организации. 

Оснащенные оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающие, выполнение 

всех видов работ, определенных содержанием программы профессионального модуля.   

 Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих 

деятельность обучающихся в профессиональной области. Оборудование предприятий и технологическое 

оснащение рабочих мест производственной практики соответствует содержанию профессиональной 

деятельности и дает возможность обучающимся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования.  

4.2. Информационное обеспечение реализации программы 

   

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

 

         Основные печатные 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. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. 

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

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-

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

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015- 

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

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 
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III, 12 с. 

– ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

III, 11 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 

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

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

11. 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. 

12. 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. 

13. 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. 

14. 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. 

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. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 
рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1 Организо- 

вывать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями, планами и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

оценка качества сырья, продуктов, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выбор и использование технологического 

оборудования и производственного инвентаря, посуды 

в соответствии с правилами безопасной эксплуатации 

для приготовления полуфабрикатов; 

установление температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования, маркирования; 

обоснование направлений энергосбережения при 

работе с оборудованием; 

определение порядка маркировки ингредиентов для 
приготовления полуфабрикатов; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

оформление профессиональной документации; 

демонстрация умений и навыков пользоваться 

технологическими картами приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

тестирование, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
ПК 1.2 Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 
сырья, дичи; 

обработка, подготовка экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 
выбор технологического оборудования и 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 



21  

 производственного инвентаря, посуды в соответствии с 
видом выполняемых работ; 

выполнение процессов обработки и подготовки 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

оформление профессиональной документации; 
соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соблюдение стандартов чистоты, правил утилизации 
непищевых отходов; 

выполнение требований охраны труда и техники 
безопасности; 

демонстрация умений и навыков пользоваться 

технологическими картами приготовления 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

выполнения 
практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 
мастерства (при 
участии) 

ПК 1.3 Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

приготовление полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; 
соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

соответствие потерь действующим нормам; 

выбор посуды для приготовления и подготовки к 

презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

особенностей заказа, сезона, форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при подготовке 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных сложного 

ассортимента; 

установление времени выполнения работ по 

нормативам подготовки полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

презентация полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

тестирование, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 
оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 1.4 Осуществлять 

разработку, адаптацию 
рецептур 
полуфабрикатов с 

разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

экзамен, 

экспертное 
наблюдение 
выполнения 
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учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

красящих веществ с учетом требований по 

безопасности рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду 

основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 
соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, адаптации 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

лабораторных работ, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 
результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при 

участии) 

ОК   

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 
контекстам. 

− обоснованность постановки цели, выбора и 

применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффективности и 

качества выполнения профессиональных задач 

интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

экспертное 

наблюдение и оценка на 

лабораторно - 

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и 

производственной 

практикам 

экзамен 

квалификационный 

ОП 02.Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

- использование различных источников, включая 

электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет- 

ресурсы, периодические издания по специальности для 

решения профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 
личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за принятые решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция результатов 

собственной работы; 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 
клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и 

мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной 

и производственной практик; 
- обоснованность анализа работы членов команды 
(подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 

-грамотность устной и письменной речи, 
- ясность формулирования и изложения мыслей 
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коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 
контекста. 

  

ОК 06. Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

- соблюдение норм поведения во время учебных 

занятий и прохождения учебной и производственной 

практик, 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 
ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберегающих 

технологий в области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 
подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 

ОК 09. Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

- эффективность использования информационно- 
коммуникационных технологий в профессиональной 
деятельности согласно формируемым умениям и 
получаемому практическому опыту; 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

- эффективность использования в профессиональной 

деятельности необходимой технической документации, 

в том числе на английском языке. 
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ОК 11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 
сфере 

- эффективность использования знаний по финансовой 

грамотности, планирования предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 



25  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Министерство образования и науки Челябинской области                                                                                               

государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение  

«Саткинский горно-керамический колледж имени А.К. Савина» 

_____________________________________________________________________________ 
456910 г.Сатка Челябинской области, ул. Куйбышева, 2, тел./факс (35161) 4-37-47, 4-37-90,  

Е-mail: рu69@inbox.ru, www:spt-satka.ru 

 

 

     

 

СОГЛАСОВАНО: 

Директор  

ООО «АСС Ресторация» 

Браун Д.Ш. 

________ ______________ 

«28» августа 2018г. 

 

 

 
 

 

Рассмотрено  

на педсовете 

Протокол № 75 от 30.08.2021 г. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 
2021 г. 

mailto:%D1%80u69@inbox.ru


Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования, ФГОС 

среднего профессионального образования и профиля профессионального образования, в 

соответствии с рекомендациями «Федерального института развития образования» (ФГАУ 

«ФИРО») для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО 

на базе основного общего образования с получением среднего общего образования по 

специальности среднего  профессионального образования  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

  

 

 Организация-разработчик:  

ГБПОУ «Саткинский политехнический колледж имени А.К. Савина» 

 

 

Разработчики: 

Обухова Мария Александровна – преподаватель ОП и МДК в ГБПОУ «Саткинский 

политехнический колледж имени А.К. Савина» 

 

 

 

 

Утверждена методической комиссией профессионального цикла  

Протокол № 1 от «31» августа 2021 г. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

стр. 

4 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

6 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

8 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 20 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)  

 

25 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  специальности  43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт  

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; - организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности;  

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; - контроле хранения и расхода продуктов  



Уметь  - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии 

с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности;  

- оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; - организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с  

 инструкциями и регламентами;  

- применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ  

Знать  - требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности 

 и  

производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

 производственного  инвентаря,  инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

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

ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных;  

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции;  

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;  

- правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты;  

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок  

 

 

 



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности организация 

предпринимательской деятельности, самоопределение на рынке труда, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

 

 Перечень профессиональных компетенций 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест,
 оборудования, сырья, материалов
 для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента в 

 соответствии с инструкциями и регламентами 



ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к презентации и 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного 
ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к презентации и 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к презентации и 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 
в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ «ПМ.02. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

3.1.Структура профессионального модуля 
 
 

 
Коды 

профессио 

наль-ных 

общих 

компетен- 

ций 

 

 

 
Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

Объем 

образова- 

тельной 

программы, 

час 

Объем образовательной программы, час  

 

 
Самостоятел

ьная 
работа 30 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 
занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа)*, 
часов 

 
Учебная 

 

Производств 
енная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 2.1.-2.8 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

 
 

45 

 
 

45 

 
 

8 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

ПК 2.1.-2.8 Раздел модуля 2. 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

 

 
37 

 

 
37 

 

 
48 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

ПК 2.1-2.8 Учебная и производственная 
практика 

216 216 72 144 - 

 Всего: 374 374 76  72 144 - 

 

 

. 
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2.1. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 
 

Содержание учебного материала 

 
Объем 

часов 

1 2 3 

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

сложного ассортимента 
37 

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

ассортимента 
37 

Тема 1.1. Классификация 
и ассортимент горячей 
кулинарной продукции 
сложного приготовления 

Содержание  

Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления. Актуальные направления в 
разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, 
ее специализации, применяемых методов  обслуживания 

 

 
6 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. 
Общие технические условия (терминология, классификация, общие требования к качеству и безопасности 

продукции общественного питания) 

Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной продукции, применяемые в 
ресторанном бизнесе 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом предприятия, специализацией и 
видом приема пищи 

 

Тема 1.2. Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

сложного ассортимента 

Содержание  

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетаемость, 

взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы термической обработки пищевых продуктов и технологическое 

оборудование, обеспечивающее их применение. 
Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество горячей кулинарной 
продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной продукции 

 

 

 

 
8 

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции. Характеристика 

этапов. Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей кулинарной продукции с учетом 

требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и 

требований   СанПиН:   выбор   последовательности   и   поточности   технологических   операций,   определение 
«контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, 
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 функционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хранения 

 

Органолептическая оценка качества готовой горячей кулинарной продукции. Подготовка к реализации готовой 

горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, метода обслуживания, способа подачи. 

Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов пищи. Выбор посуды для 

отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы порционирования (комплектования), правила отпуска с 
прилавка/раздачи, упаковки на вынос, подготовки для транспортирования с учетом требований к безопасности 
готовой продукции. Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной продукции 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие. 

Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения качества и безопасности горячей 
кулинарной продукции (по процессам, формирующим качество горячей кулинарной продукции, требованиям 
системы ХАССП, СанПиН) 

 

Тема 1.3. Адаптация, 

разработка рецептур 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

сложного ассортимента 

Содержание  

 

 

 

8 

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезонности, 

использования региональных видов сырья, изменения выхода готовой продукции, запросов различных категорий 

потребителей. 

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 31988-2012 Услуги 

общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 
продукции общественного питания). 

Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) (ГОСТ 31987-2012 
Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 
требования к оформлению, построению и содержанию) 

Тема 1.4. Организация 

работ и техническое 

оснащение процессов 

приготовления, хранения, 

подготовки к реализации 

горячей кулинарной 

продукции сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 

 

8 

Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и подготовке к реализации 
супов (суповом отделении горячего цеха). 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила 

их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 
Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации. 
Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов для супов, 
готовых супов 

Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и подготовке к 

реализации соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (соусном отделении горячего цеха). 
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила 
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 их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации. 
Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов для соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие. 

Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий труда в различных зонах кухни 

ресторана по приготовлению горячей кулинарной продукции 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой (ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. 

Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия; ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. 

Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания; ГОСТ 31987- 2012 Услуги 

общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлени ю, построению и 

содержанию). 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для приготовления различных видов 

горячей кулинарной продукции. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды (кухонной, столовой), новых видах сырья, продуктов и подготовка сообщений и презентаций. 
Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Решение ситуационных задач. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 1 

 

 

 

 

 

 

 
- 

Раздел модуля 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

 

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 37 

Тема 2.1. Приготовление и 

подготовка к реализации 

супов сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 
4 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов сложного ассортимента; требования 

к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения. Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления супов сложного 
ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов 
региональной кухни 

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. 
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 Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы приготовления. Способы осветления 

бульонов, процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. Способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой ценности продуктов. 
Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным супам (клецек из овощной массы, 
клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, 
гренок запеченных, чипсов и др.) 

 

Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, плодов, овощей. 

Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов и 
заправки супов ими 

Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), щей суточных в 
горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность приготовления, температура, 
способы подачи 

Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, способов подачи. Правила сервировки 
стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. 
Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для транспортирования 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическая работа. Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка документации 

(акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными гарнирами, крем- 

супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 
оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, брендовых 

супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 
оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

 

Тема 2.2. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 

 
4 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов сложного ассортимента; требования 

к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения. 
Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции для 
формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств соусов. Правила 
соусной композиции 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления полуфабрикатов для соусов 

сложного ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов. 
Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, уксусов, вкусовых приправ, 
сливок и других молочных продуктов. Правила приготовления мучной пассеровки (ру), пассерованных овощей, 
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 томатного пюре, яично-масляных смесей, льезонов, различных видов овощных, плодовых, ягодных пюре, как основ 

соусов. Правила охлаждения и замораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых 
горячих сложных соусов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов в процессе 
приготовления, хранения соусов. 

 

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в том числе авторских, брендовых, 
региональной кухни: 

- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса демигляс и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; соусов бер-блан, беарньез, 
шорон, яичного сладкого и др.; 

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных; 
- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов 

Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов 

обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. 

Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в зависимости от типа, класса 

организации питания, формы обслуживания, способа подачи. Способы подачи соусов «особо» и «под соусом». 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. Варианты оформления тарелки и 
блюд горячими соусами. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическая работа. Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка документации 
(акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 

 

Тема 2.3. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов 

сложного ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 
 

4 

Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. Актуальные сочетания 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, 

требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Современные направления в приготовлении горячих блюд и 
гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента. 

Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента: припускание с 

постепенным добавлением жидкости, варка на пару, протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, жарка во 

фритюре изделий из овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, томление в горшочках, копчение, 

фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, глазирование, техники молекулярной кухни, су-вида, 
витамикса, компрессии продуктов. Выбор методов приготовления в соответствии с типом, кондицией овощей и 
грибов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  овощей, плодов, грибов. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов обслуживания сложных блюд и 

гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, гратена из овощей, овощного соте, овощей глазированных, 

овощей в тесте, овощей темпура, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, картофеля кассероль, крокетов из 

картофеля с грибами, овощного суфле, мисо из овощей, лука-порея фаршированного, спагетти из кабачков, огурцов 
жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи паровой, 
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 муссов паровых и запеченных; кнельной массы, запеченной и паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке 
жареных др.), в том числе авторских, брендовых, региональной кухни 

 

Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и грибов. Порционирование, эстетичная 
упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и грибов для отпуска на вынос 

Тема 2.4. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из круп, бобовых и 

макаронных изделий 

(паст) сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 
 

4 

Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), проращенного зерна и семян. Правила 

выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и дополнительных ингредиентов к ним на основе принципов 
сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению блюд. 

Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. Пищевая 

ценность проростков. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным 

замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из дробленых круп. 

Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). Правила варки макаронных 

изделий откидным способом и, не сливая отвара, особенности подготовки листов пасты для лазаньи, канелони. 

Выбор начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор соусов, заправок, дополнительных ингредиентов к 
пастам, соединение с ними и доведение до вкуса. 

Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых, 

проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор посуды для отпуска, способа подачи с учетом типа 

организации питания, методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 
хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

Тематика практических, лабораторных занятий  

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, макаронных 

изделий сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий, сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 
безопасности) 

 

Тема 2.5. Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента 

Содержание  

 
4 

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд из яиц и творога сложного ассортимента. Методы 

приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц. Приготовление яиц пашот с 

овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, приготовление суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша 
(пирога со смешанным омлетом). Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 
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 качеству и безопасности сыров. Правила выбора сыра, дополнительных ингредиентов в соответствии с 

технологическими требованиями для создания гармоничных блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из 
сыра: изделий из сыра и сырной массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из сыра, копченого 
сыра, сыра жареного во фритюре и др. 

 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и метода обслуживания. 
Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок для отпуска на вынос. Условия и 
сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для приготовления мучных блюд. 

Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки сложного приготовления. Методы приготовления мучных 

изделий из пресного и дрожжевого теста с использованием гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и др. видов 

муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, курника из пресного слоеного теста, штруделей с 

различными фаршами, пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-химические процессы, происходящие при 

приготовлении мучных изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд и 

изделий из муки для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 
учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

Тематика практических, лабораторных занятий  

Практическое занятие. Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения 

выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация блюд и изделий из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента 
(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и 
своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 
оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

 

Тема 2.6. Приготовление 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

Содержание  

 

 

 
5 

Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы и нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента из 
региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования 

гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора полуфабрикатов 

из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с методом приготовления. Комбинирование 

различных способов и современных методов приготовления блюд из рыбы сложного ассортимента: варка на 
решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка в полусферической сковороде, 
жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на 
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 пару и запекание изделий из кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения 
потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из рыбы: 

- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в конверте, фаршированной целиком 

и порционными кусками), 
- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком мелкой и средней); 

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге; 
- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 
Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из моллюсков и 

ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; крабов, запеченных 

целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. Органолептические способы 

определения степени готовности и качества моллюсков и ракообразныхи соответствие блюд стандартным 
требованиям качества и безопасности. Подбор соусов, гарниров к блюдам из нерыбного водного сырья. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 

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

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для 
отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 
безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

Тематика практических, лабораторных занятий  

Практическое занятие. Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом требований системы ХАССП, 
СанПиН 

 

Лабораторная работа. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни (оформление заявки на сырье и 

продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, 
подача, оценка качества и безопасности) 

 

Тема 2.7. Приготовление 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов 

сложного ассортимента 

Содержание  

 
6 

Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного ассортимента. Актуальные направления 

формирования ассортимента 

Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных блюд и 
кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом приготовления, рецептурой, 

принципами сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и 
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 дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд из 

мяса, мясных продуктов. Способы маринования, панирования мяса и мясных продуктов с использованием 
широкого ассортимента пряностей и приправ. Способы формования, обвязывания перед тепловой обработкой 

 

Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском на гриле до различной степени 

готовности, жарка в воке, запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, низкотемпературная 

варка под вакуумом, томление, засолка, маринование, варка на пару и запекание изделий из мясной кнельной 

массы, поросенка жареного, поросенка фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из 

рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, 
мясопродуктов сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении. 

Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента с учетом 

различных методов обслуживания и способов подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из 

мяса в присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и подача на горячем камне. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. 
Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
Тематика практических занятий  

Практическое занятие 17. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок   из мяса, 

мясных продуктов сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 
безопасности) 

 

Тема 2.8. Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 
6 

Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Принципы формирования 

ассортимента горячих блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с заказом. 

Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования 

гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, 
кролика. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении данных блюд. 

Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 
продуктов) и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней 
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 птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, 

запеченных на вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, 

запеченной в тесте целиком; утки, запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, 

фаршированной гречневой кашей, жареннойцеликом; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой 
утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. 
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, методов 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. 
Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос, транспортирования 
Тематика практических и лабораторных занятий  

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных изделий, закусок из 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента(оформление заявки на сырье и продукты, составление 

рецептуры (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 
безопасности) 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций  преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

Составление схем (алгоритмов) приготовления и адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента для мастер-классов, лабораторных работ. 

Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из мяса, 

мясопродуктов. 
Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из 

сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

 

 

 

 

 
- 
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Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

подготовка сообщений и презентаций. 
Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Курсовая работа  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка по изучению 

раздела 

Тематика занятий: 

Выбор темы, назначение и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение времени на выполнение 

отдельных частей курсовой работы. Консультация по составлению раздела курсовой работы «введение», определение целей и задач курсовой 

работы, обоснование актуальности выбранной темы. 

Консультация по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному состоянию вопроса, рассматриваемого в курсовой 
работе. 

Консультация по структуре основной части курсовой работы. Составление структуры в соответствии с темой курсовой работы. Консультации по 

разработке ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов приема пищи, способам реализации, заявленным в теме 

работы. 

Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме информации по новым видам сырья, методам приготовления, 

высокотехнологичного оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции 

Консультации по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей кулинарной продукции. 

Консультации по разработке практической части курсовой работы: 
- разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюдасложного ассортимента (в соответствии с темой 
курсовой работы), 
- разработке технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием 
технологического и санитарного режима производства  горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки. 
Консультация по составлению заключения и оформлению списка источников. 

Защита курсовой работы. 

 

Индивидуальный проект 

Тематика индивидуальных проектов: 
Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления в вакууме. 
Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии фламбирования. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления на горячем камне. 
Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного ассортимента для ресторана русской кухни. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, приготавливаемых в воке. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара. 
Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара. 
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Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для ресторана русской кухни. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета. 

Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра для обслуживания по типу шведского стола. 

Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд из овощей, грибов, сыра, для выездного 

обслуживания (кейтеринг). 

Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из рыбы по типу шведского стола. 

Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и кулинарных изделий из рыбы для выездных 
обслуживаний (кейтеринг). 
Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы. 
Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации стейков из мяса и рыбы. 

Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из мяса и домашней птицы. 

Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента вегетарианской кухни. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих супов региональной кухни. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, рыбы, мяса, птицы региональной кухни 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента из нерыбных водных продуктов моря. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного ассортимента. 

Ассортимент, приготовление и  способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной корочке», в пергаменте, на «овощной 

подушке». 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд сложного ассортимента. 

Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента. 
Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для Рождественского стола 
Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для детского питания. 
Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента с доготовкой в присутствии гостя. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса с траншированием в присутствии гостя. 
Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из рыбы с использованием технологий направления «Молекулярная кухня». 
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Обязательные аудиторные учебные занятия по индивидуальному проекту  
Виды работ: 

 

Составление введения (в соответствии с методическими рекомендациями), определение целей и задач курсовой работы, обоснование 
актуальности выбранной темы. 

Разработка содержания основной части работы: 

- разработка ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции с учетом типа и класса организаций питания, вида приема пищи, способа 

реализации, заявленных в теме работы; 

Разработка содержания основной части работы: 
- сбор, анализ, обобщение, систематизация информации по новым видам сырья 

Разработка содержания основной части работы: 
- сбор, анализ, обобщение, систематизация информации по новым видам сырья, методам, новым видам оборудования, современным способам 
реализации кулинарной продукции, 

 

Разработка начальных вариантов рецептур блюд 

Провести практические проработки 

Разработка практической части курсовой работы: 
-   разработка технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием 
технологического и санитарного режима производства  горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки, 

. Разработка практической части курсовой работы: 
- подбор и обоснование выбора оборудования, посуды, инвентаря, инструментов в соответствии с разрабатываемым фирменным блюдом. 

Разработка компьютерной презентации 

Составление заключения, обоснование выводов по работе. Составление списка использованной литературы и других источников информации. 
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Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, 
соблюдения режимов хранения. 
Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохожден ии учебной 

практики в условиях организации питания). 

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 
соответствии со стандартами чистоты 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

72 
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Производственная практика по ПМ. 02 

Виды работ: 

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 
инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии 

с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых 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 горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 
Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 
хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
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.). 

Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, 
эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос, при проведении презентаций 

 

 

 

 

 

 

 

144 

Всего 374 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Материально-техническое обеспечение  

Программа профессионального модуля реализуется в учебных кабинетах, лабораториях, баз 

практики по специальности, обеспечивающей проведение междисциплинарной подготовки, 

лабораторных работ, практических занятий обучающихся, предусмотренных учебным планом и 

включает в себя:  

Кабинеты: Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные оборудованием:   

рабочим местом преподавателя,   

 техническими  средствами:  компьютером,  средствами  аудио  визуализации,  

мультимедийным проектором,  шкафами для хранения раздаточного 

дидактического материала, доской учебной,  столами, стульями по числу 

обучающихся.  

 

Лаборатории, оснащённые оборудованием:  

Кулинария 

Рабочее место преподавателя.  

Место для презентации готовой кулинарной 
продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды).  

  

  

Технические средства обучения  

(компьютер, средства аудио визуализации, 

мультимедийные и интерактивные 
обучающие материалы).  

  

Основное и вспомогательное 
технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные  

Пароконвектомат    

Конвекционная печь и жарочный шкаф  

Микроволновая печь  

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 и процессор кухонный  

Слайсер    

Куттер или бликсер (для тонкого 

Кондитерская 

Рабочее место преподавателя. Место для 
презентации готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды).  

  

Технические средства обучения  

(компьютер, средства аудио визуализации, 

мультимедийные и интерактивные 

обучающие материалы).  

  

Основное и вспомогательное 
технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные   

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая   

Шкаф холодильный   

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки   

Льдогенератор  

Фризер  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная)  

Миксер (погружной)  

Куттер и процессор кухонный 
Соковыжималки   

Пресс для пиццы   
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измельчения продуктов) или процессор  

кухонный  

Миксер для коктейлей  

Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная)  

Машина для вакуумной упаковки    

Кофемашина с капучинатором  

Кофемолка  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Набор инструментов для карвинга  

Овоскоп  

Машина посудомоечная  

Стол производственный с моечной ванной  

Стеллаж передвижной  

Моечная ванна двухсекционная  

Диспансер для подогрева тарелок  

Стол холодильный с охлаждаемой горкой  

Лампа для карамели   

Аппарат для темперирования шоколада  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом   

Овоскоп  

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным 

покрытием  
Производственный стол с мраморным 

покрытием (охлаждаемый) Моечная 
ванна (двухсекционная)  

Стеллаж передвижной  

  

 Требования к оснащению баз практик:  

 Учебная практика реализуется в лабораториях профессиональной образовательной организации. 

Оснащенные оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающие, 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием программы профессионального модуля.   

 Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. Оборудование 

предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики соответствует 

содержанию профессиональной деятельности и дает возможность обучающимся овладеть 

профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования.  

Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 

23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 4. 2015-

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

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 2016- 

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

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

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

7. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
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питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 12 с. 

9. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 11 с. 

10. 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. 

11. 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. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

13. 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: 

14. 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 

15. 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»]. 

16. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

17. 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. 

18. 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. 

19. 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. 

20. 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. 

21. 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. 

22. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

23. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 176 с 
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24. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 320 с 

25. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

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

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

27. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

28. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

30. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 192 с. 

31. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 128 с 

32. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 288 с 

33. 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. 

34. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

35. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

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

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

Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

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

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

2020. — 720 с.  

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

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

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

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

2020. — 720 с.  

40. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 

В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 340 с.  

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

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

2020. — 720 с.  
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Основные электронные издания: 

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-

8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях 

дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

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

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

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

В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  

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

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

спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 

— ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / 

Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  

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

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

спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 

— ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

7. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. 

Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

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

— URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

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

спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 

— ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

10. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

обеспечение наличия на рабочем месте 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента; 

оценка качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании; 

соблюдение требований к упаковке и 

складированию горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных 

работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных 

задач, 

оценка процесса 

и результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка 

выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по 

теме занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

презентацию и 

подготовку к реализации 

супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление, 

презентацию и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности при приготовлении супов 

сложного ассортимента; 

выбор температурного режима при подготовке 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и установление способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении супов 

сложного ассортимента установленным на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи супов с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения супов сложного 
ассортимента с учетом действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления, 

творческого оформления, презентации и подготовки 

к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

презентации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных 

работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных 

задач, 

оценка процесса 

и результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка 
выполнения 
«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по 

теме занятия 

результаты 

участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) (при 

участии) 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 
непродолжительное 
хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности при; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

соусов сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 
соответствие горячих соусов сложного 

ассортимента (внешний вид, форма, вкус, текстура, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных 

работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных 

задач, 

оценка процесса 

и результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка 



31  

 выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих соусов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих соусов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления, 

непродолжительного хранения горячих соусов 

сложного ассортимента; 

презентации горячих соусов сложного 

ассортимента 

выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по 

теме занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 
участии) 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление,     творческое      оформление      и 

подготовку к презентации и реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания с учетом действующих 

регламентов; 
презентации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных 

работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных 

задач, 

оценка процесса 

и результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка 

выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по 

теме занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, 

приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

экзамен, 

экспертное 
наблюдение 



32  

творческое оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

презентации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

выполнения 

лабораторных 

работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных 

задач, 

оценка процесса 

и результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка 
выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по 

теме занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных 

работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных 

задач, 

оценка процесса 

и результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка 
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 форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 
заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по 

теме занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к презентации и реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей и видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных 

работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных 

задач, 

оценка процесса 

и результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка 

выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по 

теме занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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 выбор условий и сроков хранения горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

презентация горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

выполнять разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

выбор рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

выбор рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по 

безопасности; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду 
основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 
компонентов; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии 

выполненным заказом 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных 

работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных 

задач, 

оценка процесса 

и результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка 

выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по 

теме занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 
участии) 

ОК −  

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

− обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и способов 

решения профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 
эффективности и качества выполнения 
профессиональных задач 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

 

Экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторно - 

ОП 02.Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой 

- использование различных источников, 
включая электронные ресурсы, 
медиаресурсы, Интернет-ресурсы, 
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для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

периодические издания по специальности 
для решения профессиональных задач 

практических занятиях, 

при выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практикам 
 

Экзамен 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 
личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за 
принятые решения 
- обоснованность самоанализа и коррекция 
результатов собственной работы; 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 
клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной и 

производственной практик; 
- обоснованность анализа работы членов 
команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 
контекста. 

-грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 
поведения 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной 

и производственной практик, 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

- знание и использование 

ресурсосберегающих технологий в 
области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

физической 
подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 
учебной и производственной практик; 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому практическому 
опыту; 
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ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности 

необходимой технической документации, 

в том числе на английском языке. 

 

ОК 11. Использовать знания 

по финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

- эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  специальности  43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

Иметь 

практический 

опыт  

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом  

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; разработки, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида 

и формы обслуживания; организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к  

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами подбора в 

соответствии с технологическими требованиями, оценки  

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; упаковки, хранения 

готовой продукции с учетом требований к без- 

опасности; контроля качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции;  

контроля хранения и расхода продуктов  

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания;  



 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное  

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие 

технологическим требовани- 

ям; организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; применять, комбинировать различные 

способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных 

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

авторских, брендовых, региональных; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного  

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос,  

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции  

знать  требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 

ной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения хо- 

лодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональных; рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформ- 

ления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной  

продукции; способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

про- 

дуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; правила 

составления меню, разработки рецептур, составления заявок  

на продукты; виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила  

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности организация 

предпринимательской деятельности, самоопределение на рынке труда, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

 

 Перечень профессиональных компетенций 

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

ВД 3  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

ПК 3.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 3.2  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  



ПК 3.3  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 3.4  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

ПК 3.5  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

ПК 3.6  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

ПК 3.7  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ «ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

3.1.Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных 

общих 

компетен 

ций 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

Объем 

образова- 

тельной 

программ 

ы, час 

Объем образовательной программы, час  

 

 

Самостояте

ль ная 

работа31 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. Практики 

 

 

всего, 

часов 

в 
т.ч. 

лабораторны е 

работы и 

практические 

занятия, 
часов 

курсова

я 

проект 

(работа

)*, 

часов 

 

 

Учебная 

 

Производст 

венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 3.1- 

3.7 

ОК 1-7,9- 

11 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 
ассортимента 

 

 

117 

 

 

117 

 

 

35 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

ПК 3.2.- 

3.7 

ОК 1-7,9- 

11 

Раздел модуля 2. Процессы 

приготовления, подготовки к 

презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 
ассортимента 

 

 

129 

 

 

129 

 

 

82 

  

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

ПК 3.1- Учебная и производственная 
практика 

144 246 36 108  

 Всего: 408 246 36 108   
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1.1. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 
 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

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

сложного ассортимента 
 
82 

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

82 

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент холодной 

кулинарной 

продукции холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание 24 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления в совершенствовании 

ассортимента холодной кулинарной продукции сложного приготовления 

 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, 

учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных, 
региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов методов обслуживания. 

66 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание 
6 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

Характеристика, последовательность этапов. 

 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок, с учетом ассортимента 

продукции, требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и 

требований СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических операций, определение «контрольных 
точек» - контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования 
технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013) 

 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
7 

Тема 1.3. 

Организация и 

Содержание 
77 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
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техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода 
за ними 

 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных методов обслуживания: 
самообслуживания, обслуживания официантами. Организация процессов упаковки, подготовки готовой холодной 
кулинарной продукции к отпуску на вынос 

 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
66 

 
 

 
 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий 
и закусок сложного ассортимента. 

 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента. 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

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

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 47 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 47 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

хранение холодных 

соусов, заправок 

сложного 

Содержание  
 

8 
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и заправок сложного 

ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления 
в приготовлении холодных соусов и заправок. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных 
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ассортимента соусов из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, соевый соус, бальзамический уксус. 
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

 

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи салатных заправок на основе 
растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов. 

Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи 

холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, 

фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с использованием текстур молекулярной кухни. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Правила отпуска холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 
Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 
Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента 

Содержание  
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Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ассортимента. Правила 
выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 
салатов сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных 
салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи салатов 

сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); 
несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы сокращения потерь сохранения пищевой ценности 
продуктов. 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ для салатов и салатных заправок. 

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). 
Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 
продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных (несмешанных салатов, салатов-коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.). 

8 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

Содержание 
8 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, холодных закусок сложного 
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подготовка к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента 

ассортимента. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов для канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента Актуальные направления в приготовлении канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента. 

 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); 

террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); тартара; несладкого мильфея; роллов; паштета (из говяжьей или гусиной 

печени), паштета в тесте, паштетов и муссов, запеченных на водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и др.); 

овощных и фруктово-ягодных равиолей с различными начинками; фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер фуд), с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в 

замороженном виде. Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи масляных 

смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, желтковой пасты, сырной пасты, 
селедочного масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного масла). Способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов. 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных закусок. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка канапе, холодных закусок для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 
безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента из яиц, овощей и грибов, рыбных и мясных продуктов, в том числе авторских, брендовых, региональной 
кухни 

8 

Тема 2.4. 

Приготовление, 
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сырья сложного 

ассортимента 

Содержание  
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Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и 

соусов к сложным холодным блюдам. Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и порционными кусками); рыба фаршированная 

заливная (целиком и порционными кусками); рулетики из рыбы, заливные крабы, креветки, гребешки и т.д.), с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с 
основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 
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 Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в 

желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 
(кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 
безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента. 

10 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 
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Содержание  
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Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к 
сложным холодным блюдам. Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из мяса сложного 

ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок фаршированный заливной, 

поросенок запеченный с гарниром, рулетики из мяса), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из мяса 
сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента (галантин из птицы, курица фаршированная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из 

птицы), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, 

варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с 
основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента: творческое оформление 

и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, 

глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 9 
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 Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи  сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных. 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 
Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

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

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного блюда в соответствии с заданием. 

Составление акта проработки. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ: 

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

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента. 
Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

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

продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 
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Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использова ние 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии 

со стандартами чистоты 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии 

с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием 
(заказом) производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки 
и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 
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закусок на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 
учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 
Консультирование потребителей, оказание им  помощи в  выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в  соответствии с заказом, 
эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос, при проведении презентации 

 

Всего 408 
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4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

4.1. Материально-техническое обеспечение 

Программа профессионального модуля реализуется в учебных кабинетах, лабораториях, баз 

практики по специальности, обеспечивающей проведение междисциплинарной подготовки, 

лабораторных работ, практических занятий обучающихся, предусмотренных учебным планом и включает 

в себя:  

Кабинеты: Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные оборудованием:   

рабочим местом преподавателя,   

 техническими  средствами:  компьютером,  средствами  аудио  визуализации,  

мультимедийным проектором,  шкафами для хранения раздаточного дидактического 

материала, доской учебной,  столами, стульями по числу обучающихся.  

 

Лаборатории, оснащённые оборудованием:  

Кулинария 

Рабочее место преподавателя.  

Место для презентации готовой кулинарной 

продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды).  

  

  

Технические средства обучения  

(компьютер, средства аудио визуализации, 

мультимедийные и интерактивные 
обучающие материалы).  

  

Основное и вспомогательное 

технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные  

Пароконвектомат    

Конвекционная печь и жарочный шкаф  

Микроволновая печь  

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 и процессор кухонный  

Слайсер    

Куттер или бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов) или процессор  

Кондитерская 

Рабочее место преподавателя. Место для 
презентации готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий (обеденный 
стол, стулья, шкаф для столовой посуды).  

  

Технические средства обучения  

(компьютер, средства аудио визуализации, 

мультимедийные и интерактивные 
обучающие материалы).  

  

Основное и вспомогательное 
технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные   

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая   

Шкаф холодильный   

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки   

Льдогенератор  

Фризер  

Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: 

прутковый, плоско-решетчатый, 
спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная)  

Миксер (погружной)  

Куттер и процессор кухонный 

Соковыжималки   

Пресс для пиццы   
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кухонный  

Миксер для коктейлей  

Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная)  

Машина для вакуумной упаковки    

Кофемашина с капучинатором  

Кофемолка  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Набор инструментов для карвинга  

Овоскоп  

Машина посудомоечная  

Стол производственный с моечной ванной  

Стеллаж передвижной  

Моечная ванна двухсекционная  

Диспансер для подогрева тарелок  

Стол холодильный с охлаждаемой горкой  

Лампа для карамели   

Аппарат для темперирования шоколада  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом   

Овоскоп  

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным 

покрытием  
Производственный стол с мраморным 

покрытием (охлаждаемый) Моечная 
ванна (двухсекционная)  

Стеллаж передвижной  

  

 Требования к оснащению баз практик:  

 Учебная практика реализуется в лабораториях профессиональной образовательной организации. 

Оснащенные оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающие, выполнение 

всех видов работ, определенных содержанием программы профессионального модуля.   

 Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих 

деятельность обучающихся в профессиональной области. Оборудование предприятий и технологическое 

оснащение рабочих мест производственной практики соответствует содержанию профессиональной 

деятельности и дает возможность обучающимся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования.  

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 
Основные печатные 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. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. 

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

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-

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

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

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

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

2014.- III, 12 с. 

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

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 
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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. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

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

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте 

России 02.06.2015 № 37510). 
17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

18. 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. 

19. 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. 

20. 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. 

21. 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. 

22. 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. 

23. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

24. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758%20.
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учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 320 с 

25. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

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

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

27. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5- е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

28. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 
30. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. 

Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 192 с. 

31. 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. 

32. 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 

33. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

34. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

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

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

В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

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

для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

720 с.  

37. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для 

спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с.  

38. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : 

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

Лань, 2020. — 288 с.  

39. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 

с.  

40. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, 

Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с.  

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

для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

720 с.  
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42. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. 

Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 340 с.  

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

для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

720 с.  
 

Основные электронные издания: 

 

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

дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

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

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-

6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

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

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

Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  

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

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

спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 

— ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / 

Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК   

ПК 3.1. Органи- 

зовывать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем месте для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценка соответствия качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламентов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

установление температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии с 

правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с 

оборудованием для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

проведение маркировки ингредиентов при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение   холодных 

соусов,  заправок с 

учетом  потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 
холодных соусов, заправок сложного ассортимента с 
учетом потребностей потребителей, видов и форм 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 
оценка решения 



24  

 обслуживания; 

соблюдение температурного режима при подготовке 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента действующим 

на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 
выполнение презентации холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ситуационных задач, 
оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

презентации и 

реализации салатов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; подготовка 

рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при подготовке 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 
соответствие потерь при приготовлении на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 
соблюдение условий и сроков хранения салатов 

экзамен, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 
наблюдение 
выполнения 
практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 
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 сложного ассортимента с учетом действующих 
регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления салатов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

выполнение презентации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) (при участии) 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

презентации и 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
подготовка рабочих мест; 
соблюдение температурного режима; 
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента действующим 

на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 
оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

презентации и 

приготовление, творческое оформление и подготовку 
к презентации и реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
выполнение    требований     персональной     гигиены 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 
экспертное 
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реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

системы ХАССП и требований безопасности при 
приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья к 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при подготовке 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 
соответствие потерь при приготовлении действующим 

на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 
действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья закусок сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

презентации и 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовка 

к презентации и реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение температурного режима при подготовке; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 
подготовки продукта и 
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 форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 
обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 
демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, , дичи, кролика сложного 
ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

презентации по теме 
занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

разработка, адаптация рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
подготовка рабочих мест; 

соблюдение продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по 

безопасности; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

выполнение презентации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, адаптации 

рецептур горячих холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 
оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) (при участии) 

0К −  

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 
4. обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и 
способов решения 

Интерпретация 

результатов 
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профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 
 

Экспертное наблюдение 

и оценка на 

лабораторно - 

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОП 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

- использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, медиаресурсы, 

Интернет-ресурсы, периодические издания по 

специальности для решения профессиональных 

задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 
личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за принятые 
решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция 

результатов собственной работы; 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обучения, 

с руководителями учебной и производственной 

практик; 
- обоснованность анализа работы членов 
команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 
контекста. 

-грамотность устной и письменной речи, 
- ясность формулирования и изложения мыслей 

ОК 6. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 
поведения 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной и 
производственной практик, 

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

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 
- знание и использование ресурсосберегающих 
технологий в области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 
физической подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности 

согласно формируемым умениям и 
получаемому практическому опыту; 
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ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 
иностранном языке. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности необходимой 

технической документации, в том числе на 

английском языке. 

 

ОК 11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.04. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ 

И ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ 

РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  специальности  43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт  

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом  

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; разработки, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида 

и формы обслуживания; организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к  

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами подбора в 

соответствии с технологическими требованиями, оценки  

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; упаковки, хранения 

готовой продукции с учетом требований к без- 

опасности; контроля качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции;  

контроля хранения и расхода продуктов  

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания;  



 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное  

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие 

технологическим требовани- 

ям; организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; применять, комбинировать различные 

способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных 

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

авторских, брендовых, региональных; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного  

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос,  

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции  

знать  требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 

ной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения хо- 

лодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональных; рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформ- 

ления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной  

продукции; способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

про- 

дуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; правила 

составления меню, разработки рецептур, составления заявок  

на продукты; виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила  

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок  

 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности организация 

предпринимательской деятельности, самоопределение на рынке труда, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 



Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

 

 Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации горячих   напитков сложного   ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК4.6 Осуществлять разработку, адаптацию и презентации рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  «ПМ.04. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, 

НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И 

ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

3.1.Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных 

общих 

компетенц 

ий 

 

 
 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

 

Объем 

образова- 

тельной 

программ 

ы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

 
Самостоятел 

ьная работа 
32 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 
занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа)*, 
часов 

 
Учебная 

 

Производст 

венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 4.1-4.6 

ОК 1-7,9- 

11 

Раздел модуля 1. Организация процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 

 
132 

 
132 

 
40 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

ПК 4.2.-4.3 

ОК 1-7,9- 
11 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 
десертов сложного ассортимента 

 

72 

 

72 

 

40 

 

- 
 

- 
 

- 
 

- 

ПК 4.4.- 

4.6; ОК 1- 
7,9-11 

Раздел модуля 3. Приготовление и 
подготовка к реализации холодных и горячих 
напитков сложного ассортимента 

 

72 

 

72 

 

40 

 

- 
 

- 
 

- 
 

- 

 Учебная и производственная практика 108 108 
  

36 72 
 

 Всего: 402 402 120 - 36 72  

 

 

 

 

 

 



1.1. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 
Наименование разделов 

и тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 
Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 

92 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 
92 

Тема 1.1. Классификация, 

ассортимент холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Содержание  
 

30 

 

 

 

 

 

 

 

14 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, особенности подачи холодных и горячих десертов, 
напитков сложного приготовления. Актуальные направления, модные тенденции в совершенствовании 
ассортимента 

Правила адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с учетом правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных, региональных продуктов, 
потребностей различных категорий потребителей, методов обслуживания. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в 
соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения 
выхода, использования сезонных, региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, 
методов обслуживания. 

Тема 1.2 Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Содержание  

 
30 

Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 
Характеристика, последовательность этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных и горячих десертов, напитков, с учетом ассортимента 
продукции 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих десертов, напитков. 

Тема 1.3 Организация и 
техническое оснащение 

работ по приготовлению, 
хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

Содержание  
 

32 
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними. 



 

горячих десертов, 

напитков 

Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, 
подготовки готовой продукции к отпуску на вынос. 

 

 

 

 

 

 

14 

 

 

 

14 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента. 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 
процессе приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

 

 

 

 
- 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов сложного ассортимента  

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 32 

Тема 2.1. Приготовление, 

хранение холодных 

десертов сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 
16 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных десертов сложного 

ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 
приготовлении холодных десертов сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с 
добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, взбивание с 



 

 дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, 

извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование), с использованием техник 
молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. 
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

 

Рецептуры холодных десертов сложного ассортимента (ледяного салата из фруктов с соусом, торта из 

замороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, крема-карамели, холодного суфле, замороженного суфле, 

террина, парфе, щербета, цитрусового льда с ягодами, гранита, тирамису, чизкейка, бланманже; рулета, 

мешочков и корзиночек фило с фруктами и т.д.). Холодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, сливочные, 

йогуртовые. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи холодных десертов сложного 
ассортимента. 

Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного 

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

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка холодных десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложного 
ассортимента (парфе, щербета, ледяного салата из фруктов, гранита, бланманже) 

    16 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложного 
ассортимента (тирамису, чизкейка, рулета фило с фруктами). 

     16 

Тема 2.2. Приготовление, 

хранение горячих 

десертов сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

16 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих десертов сложного 

ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 
приготовлении горячих десертов сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, 

взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое 
«фондю», порционирование.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 
продуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов. 

Рецептуры горячих десертов сложного ассортимента (горячего суфле, фондана, брауни, воздушного пирога, 

пудинга, кекса с глазурью, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе, десертов «с 



 

 обжигом» и т.д.). Горячие соусы (сабайон, шоколадный) и начинки (сливочные, фруктовые, ягодные, ореховые) 

для горячих десертов. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи горячих десертов сложного 
ассортимента. 

 

Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих десертов сложного ассортимента. 

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

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка горячих десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 
(ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных (горячего суфле, фондана, брауни, воздушного 
пирога, пудинга, кекса). 

     16 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных (снежков из шоколада, шоколадно-фруктового 
фондю, десертов фламбе, десертов «с обжигом»). 

       16 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

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

 

 

 

 

 
- 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков сложного ассортимента  

МДК. 04.02Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 32 

Тема 3.1 Приготовление, 

подготовка к реализации 
холодных напитков 

Содержание  

16 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков сложного 

ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 



 

сложного ассортимента направления в приготовлении холодных напитков сложного ассортимента.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента (отжимание и смешивание соков, смешивание напитков с соками и пряностями, проваривание, 

настаивание, процеживание, смешивание с другими ингредиентами, охлаждение), с использованием техник 
молекулярной кухни, компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы сокращения 
потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Рецептуры холодных напитков сложного ассортимента (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, холодные пунши, ласси йогуртовые, безалкогольные мохито, фраппе, лимонады, 

смузи, компоты, холодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков 
сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский 

стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка 

холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тема 3.2 Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих напитков 
сложного ассортимента 

Содержание  

 
16 

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. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента (отжимание, смешивание горячих напитков с соками и пряностями, проваривание, варка и 

настаивание медовой воды с пряностями, процеживание, смешивание с другими ингредиентами). Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Рецептуры горячих напитков сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, горячий пунш, сбитень, 
глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих напитков сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих 

напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 
требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ         16 

Лабораторная работа . Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных и горячих напитков 
сложного ассортимента. 

 



 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3. 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

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

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка 
сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

 

 

 

 

 
- 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости 
с основным продуктом. 

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

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

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 
10. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 
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11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного 

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 сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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: 
21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 
организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) 

в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи) с 
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учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

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

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

хранения на раздаче и т.д.). 
9. Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в 

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

отпуске с раздачи, на вынос, при проведении презентации 

 

Всего 402 



16  

4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

4.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Материально-техническое обеспечение  

Программа профессионального модуля реализуется в учебных кабинетах, лабораториях, баз 

практики по специальности, обеспечивающей проведение междисциплинарной подготовки, лабораторных 

работ, практических занятий обучающихся, предусмотренных учебным планом и включает в себя:  

Кабинеты: Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные оборудованием:   

рабочим местом преподавателя,   

 техническими  средствами:  компьютером,  средствами  аудио  визуализации,  

мультимедийным проектором,  шкафами для хранения раздаточного дидактического 

материала, доской учебной,  столами, стульями по числу обучающихся.  

 

Лаборатории, оснащённые оборудованием:  

Кулинария 

Рабочее место преподавателя.  

Место для презентации готовой кулинарной 

продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 
для столовой посуды).  

  

  

Технические средства обучения  

(компьютер, средства аудио визуализации, 
мультимедийные и интерактивные 

обучающие материалы).  

  

Основное и вспомогательное 

технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные  

Пароконвектомат    

Конвекционная печь и жарочный шкаф  

Микроволновая печь  

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 и процессор кухонный  

Слайсер    

Куттер или бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов) или процессор  

Кондитерская 

Рабочее место преподавателя. Место для 

презентации готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий (обеденный 
стол, стулья, шкаф для столовой посуды).  

  

Технические средства обучения  

(компьютер, средства аудио визуализации, 

мультимедийные и интерактивные 
обучающие материалы).  

  

Основное и вспомогательное 

технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные   

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая   

Шкаф холодильный   

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки   

Льдогенератор  

Фризер  

Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: 

прутковый, плоско-решетчатый, 
спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная)  

Миксер (погружной)  

Куттер и процессор кухонный 

Соковыжималки   

Пресс для пиццы   
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кухонный  

Миксер для коктейлей  

Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная)  

Машина для вакуумной упаковки    

Кофемашина с капучинатором  

Кофемолка  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Набор инструментов для карвинга  

Овоскоп  

Машина посудомоечная  

Стол производственный с моечной ванной  

Стеллаж передвижной  

Моечная ванна двухсекционная  

Диспансер для подогрева тарелок  

Стол холодильный с охлаждаемой горкой  

Лампа для карамели   

Аппарат для темперирования шоколада  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом   

Овоскоп  

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным 

покрытием  
Производственный стол с мраморным 

покрытием (охлаждаемый) Моечная 
ванна (двухсекционная)  

Стеллаж передвижной  

  

 Требования к оснащению баз практик:  

 Учебная практика реализуется в лабораториях профессиональной образовательной организации. 

Оснащенные оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающие, выполнение 

всех видов работ, определенных содержанием программы профессионального модуля.   

 Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих 

деятельность обучающихся в профессиональной области. Оборудование предприятий и технологическое 

оснащение рабочих мест производственной практики соответствует содержанию профессиональной 

деятельности и дает возможность обучающимся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования.  

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные печатные 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. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 4.

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

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 6.

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

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

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

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

2014.- III, 12 с. 

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

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 11 с. 



18  

11. 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. 

12. 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. 

13. 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. 

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

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

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

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

17. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

18. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте 

России 02.06.2015 № 37510). 

19. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

20. 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. 

21. 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. 

22. 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. 

23. 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. 

24. 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. 

25. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 384 с 

26. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

27. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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«Академия», 2014. – 336 с 

28. 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. 

29. 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 

30. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

31. 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 

32. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

33. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

34. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

35. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 304 с. 

36. 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 

37. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

38. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

39. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. Л. 

Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

300 с.  

40. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : 

учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 288 с.  

41. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для спо / 

Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с.  

42. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с.  

43. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с.  

44. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

45. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 428 с.  

46. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие 

для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с.  

47. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с.  
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Основные электронные издания: 

 

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

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

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

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

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

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-

8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

3. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. Л. 

Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/151691  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

4. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

5. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для спо / Л. 

Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с. — ISBN 

978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147262  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

6. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — ISBN 

978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147263  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

7. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — ISBN 

978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147354  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-

8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

10. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-

6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/151691
https://e.lanbook.com/book/147353
https://e.lanbook.com/book/147262
https://e.lanbook.com/book/147263
https://e.lanbook.com/book/147354
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250
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11. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-

8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

12. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

13. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

14. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

15. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

16. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

17. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

18. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

19. http:/ /www.pitportal.ru/ 

 

Дополнительные источники: 

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

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 
2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 

  

https://e.lanbook.com/book/147352
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК   

ПК 4.1 Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

обеспечение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии с 

видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем месте для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

обеспечение качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламентов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования; 

обеспечение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии с 

правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с 

оборудованием для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

проведение маркировки ингредиентов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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ПК 4.2 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

десертов сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления холодных 

десертов а сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

презентация холодных десертов сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 4.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 
соответствие потерь при приготовлении горячих 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 
соответствие 
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 десертов сложного ассортимента действующим на 
предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки 

горячих десертов; 

выбор условий и сроков хранения горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

выбор способов и техник при подготовке холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

напитков сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 
выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки 

горячих десертов; 

выбор условий и сроков хранения холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация холодных напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) (при участии) 
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ПК 4.5 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

напитков сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки 

горячих напитков сложного ассортимента; 

выбор условий и сроков хранения холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 
презентация горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 4.6. . Осуществлять 

разработку, адаптацию и 

презентации рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

разработка и адаптация рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по безопасности 

и способов их последующей обработки; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду 

основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 
соответствие времени выполнения работ 

экзамен, 

экспертное 
наблюдение 
выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 



26  

 установленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, адаптации 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 
презентация горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей 

диктантов» 
соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 
участии) 

 

 

0К −  

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

− обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и способов 

решения профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 
эффективности и качества выполнения 
профессиональных задач 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

 

Экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторно - 

практических занятиях, 

при выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОП 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

- использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, 

периодические издания по специальности 
для решения профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 
профессиональное и личностное 
развитие. 

- демонстрация ответственности за 

принятые решения 
- обоснованность самоанализа и коррекция 
результатов собственной работы; 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной и 

производственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 
культурного контекста. 

-грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 06. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 
традиционных общечеловеческих 
ценностей. 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной 

и производственной практик, 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

- знание и использование 
ресурсосберегающих технологий в 
области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать средства 
физической культуры для 

- эффективность выполнения правил ТБ во 
время учебных занятий, при прохождении 
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сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической 
подготовленности. 

учебной и производственной практик;  

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому практическому 
опыту; 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и 

иностранном языках. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности 

необходимой технической документации, 

в том числе на английском языке. 

 

ОК.11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность  в 
профессиональной сфере. 

 

- эффективно планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере с учетом 

действующего законодательства 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  специальности  43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

Иметь 

практический 

опыт  

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

 производственного  инвентаря,  инструментов, весоизмерительных 

 приборов  в  соответствии  с  инструкциями  и 

регламентами; подбора в соответствии с технологическими требованиями, 

оценки  

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; приготовления различными методами, творческого 

оформления, эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;  

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  

 подготовки  к  использованию  и  хранения  отделочных  

полуфабрикатов промышленного производства; контроля качества и 

безопасности готовой кулинарной продукции; контроля хранения и расхода 

продуктов  



уметь  разрабатывать,  изменять  ассортимент,  разрабатывать  и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать  их 

 качество  и  соответствие  технологическим требованиям; 

организовывать  и  проводить  подготовку  рабочих  мест, 

технологического  оборудования,  производственного  инвентаря, 

инструментов,  весоизмерительных  приборов  в  соответствии 

 с инструкциями и регламентами; соблюдать  правила  сочетаемости, 

 взаимозаменяемости,  

 рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических, красящих веществ; проводить различными методами 

подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; хранить, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований к 

безопасности  

знать  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности  и 

производственной санитарии в организациях питания;  

виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации 

технологического  оборудования,  производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; актуальные направления 

в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные; правила 

применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей  и 

 готовых  отделочных  полуфабрикатов  промышленного 

производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты  

 

 

 



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности организация 

предпринимательской деятельности, самоопределение на рынке труда, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

 

 Перечень профессиональных компетенций 

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

ВД 5  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

ПК 5.1  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  



 ПК 5.2  Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

ПК 5.3  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 5.5  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 5.6  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей  
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ   ПМ 05. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента  с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

3.1.Структура профессионального модуля 
 
 

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных 

общих 

компетен 

ций 

 

 
 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

Объем 

образова- 

тельной 

программ 

ы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

 
Самостоятельн

ая работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 
занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа)*, 
часов 

 
Учебная 

 

Производс 

твенная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 5.1.- 

5.5 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

 

 
78 

 

 
78 

 

 
30 

 

 
- 

  

 
- 

 

ПК 5.1., 

5.6 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

 
 

79 

 
 

79 

 
 

45 

    
 

- 

ПК 5.1- 
5.5 

Учебная и производственная 

практика 
180 180 72 108 

 

 Всего: 345 330 75 * 72 108  

 

 

. 
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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, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 
Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 48 

МДК. 05.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 
48 

Тема 1.1. Классификация, 

ассортимент 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления 

Содержание  

Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификация в зависимости от 

используемого сырья и метода приготовления. 
 

 

 

 

4 

Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного производства 

Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в организациях различного 

типа, направлений специализации. Расчет стоимости мучных кондитерских изделий 

Технологическая документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, разработки авторских рецептур 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Нормативно-технологическая документация 
кондитера: справочник кондитера, сборники рецептур, отраслевые стандарты, порядок их использования 

Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие. Разработка технологических карт по различным источникам: сборникам рецептур, 
справочнику кондитера. Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа 

6 

Практическое занятие. Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
с учетом изменения выхода готовых изделий, взаимозаменяемости сырья и пр. 

6 

Тема 1.2. Характеристика 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 
к реализации 

Содержание  

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. Последовательность выполнения технологических операций и их характеристика. 
Профессиональный словарь кондитера 

 

6 
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хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

Тема 1.3. Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

оформлению и подготовке 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание   4 

Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к организации рабочих мест. Правила организации 
хранения кондитерского сырья и материалов в цехе. Правила утилизации отходов. 

Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском цехе. Система ХАССП, как условие 

обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях питания. Санитарно-гигиенические требования к 
изготовлению и реализации кремовых изделий 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие. Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кондитера на различных 
участках и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
кухонной посуды 

 8 

Тема 1.4. Ресурсное 

обеспечение работ в 

кондитерском цехе 

Содержание  

 

 

 

 

 

4 

Товароведная характеристика, назначение различных видов кондитерского сырья и продуктов, используемых при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного производства, пищевые добавки, используемые 

при производстве мучных кондитерских изделий. Их характеристика, назначение, использование для оптимизации 
технологического процесса, удешевления стоимости. 

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок на 
склад. 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, 
готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских изделий: пергамент, одноразовые 
кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные материалы и др. Характеристика, назначение, требования к 
качеству, безопасности, порядок их использования 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 8 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

Систематическая проработка   конспектов   учебных   занятий,   учебной   и   специальной   литературы   (по   вопросам,   составленным 
преподавателем). 

 

- 
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Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

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

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

подготовка сообщений и презентаций. 
Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 37 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 37 

Тема 2.1. Отделочные 

полуфабрикаты, фарши, 

начинки, используемых 

при приготовлении 

сложных 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Содержание  
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Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, требования к качеству, условия 

и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки хранения. Украшения из 
карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отличительные особенности 

желе, приготовленных на желатине, агаре, пектине. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фруктовые (желе, гели). Способы 
приготовления сырцовой и заварной глазурей. Темперирование шоколада. Приготовление глазурей различных видов, 
использование при приготовлении мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, сливок), комбинированные 
(«Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные). Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, 
назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, заварной). Виды, рецептура, 
правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
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 Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие. Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов  

Практическое занятие. Рисование элементов оформления тортов, пирожных, выполняемых при помощи кондитерского 
мешка и корнетика 

10 

Тема 2.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий сложного 

приготовления и 

праздничного хлеба 

Содержание  

 

 

 

 
10 

Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Технология приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных видов муки на дрожжах и 
закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого теста. Оценка качества теста. Выявление дефектов теста и 
способы их устранения 

Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы формования штучных и 
многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. Органолептические способы 
определения степени готовности сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Оценка качества. Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 
транспортированию 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, в т.ч. 
региональных, авторских, брендовых 

10 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 
10 

Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий. Использование сухих 
смесей промышленного производства. Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных кондитерских изделий из различных видов теста 

Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов: медового, «Бризе», «Бретон», тюлипного, 

бисквита«Джоконда», бисквита шоколадно-миндального, «Меренга», «Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), 

сахарного и др для сложных мучных кондитерских изделий. Оценка качества и степени готовности теста и 
полуфабрикатов из него. 

Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого теста. Способы формования 
штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. Органолептические 
способы определения степени готовности. 

Техника и варианты оформления. Оценка качества. Условия и сроки хранения 

Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 
транспортированию. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 
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 Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сложных мучных кондитерских изделий, в т.ч. региональных, 

авторских, брендовых 
 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 

 
7 

Ассортимент и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе фирменных, авторских, 

региональных. Особенности в приготовлении и оформлении праздничных тортов. 

Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. Режимы выпечки полуфабрикатов 

из теста. Органолептические способы определения степени готовности. Комбинирование, актуальные сочетания 

различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления мелкоштучных пирожных (птифур) и 

праздничных тортов. Техники и варианты оформления. 

Оценка качества. Условия и сроки хранения 

Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление пирожных и тортов, в т.ч. региональных, авторских, брендовых  12 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

подготовка сообщений и презентаций. 
Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Учебная практика по ПМ.05 

Виды работ: 

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

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

 

 

72 
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5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

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

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств 

используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых 

(фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. 

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов. 
13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

17. 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. 
18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

19. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 05 

Виды работ: 

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

организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству 
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и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии 

с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции 

с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. 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. Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос, 

при проведении презентаций 

 

Всего 345 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Материально-техническое обеспечение  

Программа профессионального модуля реализуется в учебных кабинетах, лабораториях, 

баз практики по специальности, обеспечивающей проведение междисциплинарной подготовки, 

лабораторных работ, практических занятий обучающихся, предусмотренных учебным планом и 

включает в себя:  

Кабинеты: Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные оборудованием:   

рабочим местом преподавателя,   

 техническими  средствами:  компьютером,  средствами  аудио  визуализации,  

мультимедийным проектором,  шкафами для хранения раздаточного 

дидактического материала, доской учебной,  столами, стульями по 

числу обучающихся.  

 

Лаборатории, оснащённые оборудованием:  

Кулинария 

Рабочее место преподавателя.  

Место для презентации готовой кулинарной 
продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды).  

  

  

Технические средства обучения  

(компьютер, средства аудио визуализации, 

мультимедийные и интерактивные 
обучающие материалы).  

  

Основное и вспомогательное 
технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные  

Пароконвектомат    

Конвекционная печь и жарочный шкаф  

Микроволновая печь  

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 и процессор кухонный  

Слайсер    

Кондитерская 

Рабочее место преподавателя. Место для 
презентации готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды).  

  

Технические средства обучения  

(компьютер, средства аудио визуализации, 

мультимедийные и интерактивные 

обучающие материалы).  

  

Основное и вспомогательное 
технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные   

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая   

Шкаф холодильный   

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки   

Льдогенератор  

Фризер  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная)  

Миксер (погружной)  

Куттер и процессор кухонный 
Соковыжималки   

Пресс для пиццы   
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Куттер или бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов) или процессор  

кухонный  

Миксер для коктейлей  

Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная)  

Машина для вакуумной упаковки    

Кофемашина с капучинатором  

Кофемолка  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Набор инструментов для карвинга  

Овоскоп  

Машина посудомоечная  

Стол производственный с моечной ванной  

Стеллаж передвижной  

Моечная ванна двухсекционная  

Диспансер для подогрева тарелок  

Стол холодильный с охлаждаемой горкой  

Лампа для карамели   

Аппарат для темперирования шоколада  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом   

Овоскоп  

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным 

покрытием  
Производственный стол с мраморным 

покрытием (охлаждаемый) Моечная 
ванна (двухсекционная)  

Стеллаж передвижной  

  

 Требования к оснащению баз практик:  

 Учебная практика реализуется в лабораториях профессиональной образовательной организации. 

Оснащенные оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающие, 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием программы профессионального 

модуля.   

 Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. Оборудование 

предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики 

соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность обучающимся 

овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 

программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.  

Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: 

в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 4. 

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

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 2016- 

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

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 
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2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

10. 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. 

11. 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. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

13. 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: 

14. 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 

15. 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»]. 

16. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

17. 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. 

18. 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. 

19. 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. 

20. 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. 

21. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
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изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

22. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. 
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– М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 
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«Академия», 2015. – 288 с 
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34. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

35. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
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36. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

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

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

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

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

Лань, 2020. — 720 с.  

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

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

39. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
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40. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

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

: Лань, 2021. — 340 с.  



20  

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

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

Лань, 2020. — 720 с.  
 

 

 

Основные электронные издания: 

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 

978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

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

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

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

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

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

Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

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

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

пользователей. 

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

для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

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

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо 

/ Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : 

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

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

пользователей. 

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

для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

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

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

7. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. 

Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

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

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

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

для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

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

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 
9. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

10. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

11. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

12. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html


21  

13. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

14. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

15. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

16. http:/ /www.pitportal.ru/ 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/


22  

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 

ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК   

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

подготовка рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности  при приготовлении 

полуфабрикатов; 

обеспечение технологического оборудования 

и производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов на 

рабочем месте для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

оценка соответствия качества и безопасности 

сырья, продуктов, материалов требованиям 

регламентов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

установление температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при 

работе с оборудованием для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

проведение маркировки ингредиентов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 
соблюдение правил утилизации непищевых 

тестирование, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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 отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение и 

презентации отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

приготовление,   хранение    и    презентации 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; подготовка рабочих 

мест; 

соблюдение температурного режима 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

установленным требованиям; 

обеспечение посуды для при приготовления и 

хранения отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

соблюдение условий и сроков хранения 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 
различных категорий 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены    системы    ХАССП    и    требований 
безопасности при приготовлении 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 
практических работ, 
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потребителей, видов и 
форм обслуживания 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления, 

реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

обеспечение посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

выполнение презентации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и форм 

обслуживания 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

презентации и реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 
потребностей различных 

приготовление,     творческое      оформление, 

подготовку к презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 
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категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима 

приготовления, творческого оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента действующим 

на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

установленным требованиям; 

обеспечение посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

соблюдение условий и сроков хранения 

мучных кондитерских изделий с учетом 

действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

выполнение презентации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента различным 

категориям потребителей с учетом видов и 

форм обслуживания 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

презентации и реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к презентации и реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления, 

реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента; подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при 
приготовлении, творческом оформлении, 
подготовки к презентации и реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента; 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 
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 соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации пирожных и тортов 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

выбор посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения пирожных 

и тортов сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

выполнение презентации пирожных и тортов 

сложного ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и форм 
обслуживания 

диктантов» 
соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

разработка, адаптация рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 
выбор рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; подготовка рабочих мест; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом требований 

по безопасности; 

обеспечение дополнительных ингредиентов к 

виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 
соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 
ведение расчетов с потребителем в 

соответствии с выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 
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 адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

олимпиадах, 
конкурсах 
профессионального 
мастерства (при 
участии) 

0
К 

−  

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

− обоснованность постановки цели, выбора и 

применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества 
выполнения профессиональных задач 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 
ОП 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных 

источников, включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет- ресурсы, 

периодические издания по 
специальности для решения 
профессиональных задач 

Экспертное 
наблюдение и 
оценка на 

лабораторно - 

практических 

занятиях, при 

выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за принятые 
решения 

- обоснованность самоанализа и 
коррекция результатов собственной работы; 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной 

практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

 

ОК 05. Осуществлять 
устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 
культурного контекста. 

-грамотность устной и письменной 

речи, 

- ясность формулирования и изложения 
мыслей 

 

ОК 06. Проявлять 
гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

- соблюдение норм поведения во 

время учебных занятий и прохождения 

учебной и производственной практик, 

 



28  

ОК 07. Содействовать 
сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил 

ТБ во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и производственной 

практик; 

- знание и использование 
ресурсосберегающих технологий в 
области телекоммуникаций 

 

ОК 08. Использовать 
средства 
физической культуры для 

- эффективность выполнения правил 
ТБ во время учебных занятий, при 
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сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической 
подготовленности. 

прохождении учебной и 
производственной практик; 

 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому 
практическому опыту; 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и 

иностранном языке. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности 

необходимой технической 

документации, в том числе на 
английском языке. 

ОК.11.Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере. 

- эффективно планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере с учетом 

действующего законодательства 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

Иметь 

Практический 

опыт 

− текущего  планирования деятельности подчиненного персонала; 

− расчет основных производственных показателей; 

− координации с другими подразделениями, службами; 

− проверки уровня обеспеченности ресурсами; 

− заказа  и получения  продуктов, материалов на кухню 

ресторана/кондитерский цех ресторана; 

− контроля хранения запасов; 

− обеспечения сохранности запасов; 

− проведения инвентаризации запасов; 

− поиска, выбора  и использования информации в области 

разработки ассортимента кулинарной и кондитерской продукции 

и меню. 

− разработки  ассортимента кулинарной и кондитерской продукции 

различных видов меню 

− ведения  расчетов, необходимых при разработке меню и 

оформление меню; 

− презентации нового меню; 

− совершенствования ассортимента и меню; 

− планирования  собственной  деятельности в области организации 

и контроля работы производственного персонала (определять 

объекты контроля, периодичность и формы контроля); 

− контроля качества выполнения работ; 

− организации текущей деятельности; 

− планирования  обучения поваров, кондитеров, пекарей; 

− инструктирования, обучения  на рабочем месте 

− анализа, оценки   результатов обучения 

 Уметь − оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и 

других ресурсов; 

− взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 
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− разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

− изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

− составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

− планировать работу подчиненного персонала; 

− составлять графики работы с учетом потребности организации 

питания; 

− составлять графики работы с учетом потребности организации 

питания; 

− управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала; 

− предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 

трудовой дисциплины;  

− рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 

− вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

− организовывать документооборот; 

− контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

− определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

− организовывать рабочие места различных зон кухни; 

− организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

− обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах 

Знать − нормативные правовые акты в области организации питания 

различных категорий потребителей; 

− основные перспективы развития отрасли; 

− современные тенденции в области организации питания для 

различных категорий потребителей; 

− классификацию организаций питания; 

− структуру организации питания; 

− принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

− правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

− правила организации работы, функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни; 

− методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

− виды, формы и методы мотивации персонала; 

− методы контроля возможных хищений запасов; 

− основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 



6 
 

− правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения;  

− программное обеспечение управления расходом продуктов и 

движением готовой продукции; 

− правила составления калькуляции стоимости; 

− правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и 

составления товарных отчетов;  

− процедуры и правила инвентаризации запасов 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

 

  

Вид учебной работы 
Объем  

часов 

Объем образовательной программы 242 

Обучение по дисциплинам и МДК (всего): 134 

занятия на уроках  54 

лабораторные работы и практические занятия  80 

Учебная практика 72 

Производственная практика 36 

Итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности организация 

предпринимательской деятельности, самоопределение на рынке труда, в том 

числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

Перечень профессиональных компетенций  
  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте. 
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3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

3.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессионал

ьных общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля* 

Всего часов 

(учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика 

Обязательные аудиторные  учебные 

занятия 

самостоятельная 

учебная работа 

учебная, 

часов 

производственная 

часов 

(если 

предусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 

всего, 

часов 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа), 

часов 

всего, 

часов 

курсовой 

проект 

(работа), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 6.1- 6.3 

ОК 1-9 

Раздел 1. 

Управление текущей 

деятельностью подчиненного 

персонала 

90 90 46      

ПК 6.4, 6.5 

ОК 1-9 

Раздел 2. 

Организация и контроль 

деятельности подчиненного 

персонала 

44 44 34     * * 

ПК 6.1-6.5 

Учебная практика 72 

 

72 

Производственная практика 

(по профилю специальности) 
36 36 

 Всего: 242 134 80     * 108 
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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, курсовая работа (проект)   

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 90 

МДК. 06.01. Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала 90 

Тема 1.1.  

Отраслевые 

особенности 

организаций питания 

Содержание  16 

1. Отраслевые особенности организаций  индустрии питания, их функции и  основные направления 

деятельности. Особенности и перспективы развития индустрии питания.  
2 

2.  Современные тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей 2 

3. Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, способам 

организации производства продукции общественного питания, уровню обслуживания (классам), их 

характеристика, основные классификационные признаки, возможные направления специализаций.  
2 

4. Требования к организациям питании различного типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного 

питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования) 
2 

5. Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для потребителей 

(ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования) 
2 

Тематика практических занятий 6 

1.Подразделения, службы организаций питания, их характеристика. 2 

2.Координация работы бригады поваров (кондитеров)  с деятельностью служб снабжения,  обслуживания и 

другими структурными подразделениями организации питания 
2 

3.Разработка схемы взаимодействия подразделений (в зависимости от своей темы), служб организации 

питания с учетом типа, класса, форм обслуживания 
2 

Тема 1.2.  

Разработка 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

Содержание 

  
10 

Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики. Взаимосвязь 

типа организации питания и ассортиментного перечня продукции общественного питания, напитков. 

Сопутствующих  товаров для включения в меню, прейскуранты, карты (ГОСТ 30389-2013). Взаимосвязь 

6 



10 
 

продукции, различных 

видов меню 

профиля и концепции  ресторана и меню. Роль и принципы учета и формирования потребительских 

предпочтений при разработке меню организаций питания различного типа. Ассортимент блюд, 

составляющих классическое ресторанное меню. Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

  

Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню. Порядок, принципы разработки меню в 

соответствии с типом, классом организации питания, его концепцией. Соответствие меню техническим 

возможностям производства и мастерству персонала, средним затратам ожидаемых гостей. Праздничные, 

тематические меню. Определение оптимального количества блюд в меню, выхода порций. Примеры 

успешного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций питания 

различного типа, с разной ценовой категорией и видом кухни в регионе.  

  

Последовательность расположения блюд в меню. Требования к оформлению меню в соответствии с типом, 

классом организации питания. Составление описаний блюд для меню. Стиль оформления меню в 

соответствии с профилем и концепцией организации питания. 

Ведение расчетов, необходимых для составления меню. Правила расчета стоимости блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий. Правила расчета выхода порций блюд меню с учетом заказа, формы обслуживания, 

контингентом ожидаемых гостей. Правила расчета энергетической ценности блюд в меню. 

Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, потенциальным гостям. Способы 

привлечения внимания гостей к блюдам в меню. Правила консультирования потребителей с целью 

оказания помощи в выборе блюд в меню. 

Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию в меню, способы оптимизации меню, 

совершенствования ассортимента 

Тематика практических занятий 4 

1. Разработка различных видов меню в соответствии с типом, классом организации питания, его 

концепцией, средними затратами ожидаемых гостей.  

2. Расчет стоимости блюд в меню.  

3. Расчет энергетической ценности блюд в меню.  

4. Выбор стиля оформления и способа презентации меню   (по индивидуальным заданиям). 

4 

Тема 1.3. 

Организация ресурсного 

обеспечения 

деятельности 

подчиненного персонала 

Содержание 12 

Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, влияние на выполнение 

производственных заданий (программы). 

8 Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. Материально-техническое обеспечение организации 

питания. Оценка наличия и правила  расчета потребности в ресурсах для выполнения производственных 

заданий (программы). Современные тенденции в области обеспечения сохранности товарных запасов, 
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материально-технической базы организации питания. Выявление рисков в области сохранности запасов и 

разработка предложений по предотвращению возможных хищений. 

Учет расхода товарных запасов. Виды, порядок оформления документации по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе производства. 

Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная ответственность за сохранность 

материальных ценностей. Составление актов списания (потерь при хранении) запасов, продуктов. 

Программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции  

Тематика практических занятий 4 

1. Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием (заказом).  2 
2. Оформление  заявки (требования-накладной)  на отпуск товаров со склада в соответствии с производственным 

заданием (программой) 
2 

Тема 1.4. 

Управление персоналом 

в организациях питания 

Содержание 14 

1.Категории производственного персонала организации питания. Основные критерии оценки персонала, 

учитываемые при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. Общие требования к 

производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. 

Требования к персоналу). 

6 

2. Организация и координация деятельности персонала: определение состава и содержания деятельности, 

прав и ответственности, взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива. Делегирование 

полномочий (четкое распределение обязанностей и ответственности). 

3. Основные функции управления производственным подразделением организации питания. Методы 

управления персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс аттестации работников предприятия. Отбор 

работников, наиболее подходящих для выполнения определенных задач и их обучение. Виды, формы и 

методы мотивации персонала. Использование материального стимулирования. 

4. Психологические типы характеров работников.  Формирование команды, подбор работников, 

командные роли и техники. Стили управления. Методы предотвращения и разрешения проблем в работе 

подчиненного персонала. Методы дисциплинарного воздействия  

5. Профессиональные стандарты как основа разработки должностных обязанностей персонала. 

Функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни, кондитерского цеха 

Тематика практических занятий  8 

1.Решение производственных ситуаций по распределению обязанностей, прав и ответственности 

работников различных подразделений 

2 

2. Разработка системы мотивации персонала структурного подразделения 2 

3. Анализ управленческих решений, принимаемых руководителем подразделения 1 

4. Составление схемы процесса разработки и принятия управленческих решений 1 
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5. Решение ситуационных задач по  анализу конфликтных ситуаций между подчиненными 2 

Тема 1.5.  

Текущее планирование 

деятельности 

подчиненного персонала 
 

Содержание  

  
14 

1.Принципы и виды планирования работы. Планирование работы на день подчиненного персонала. 

Формирование производственных заданий (программы) с учетом заказов потребителей. Расчет сырья и 

продуктов, выхода готовой кулинарной продукции в соответствии с производственным заданием  

(программой). Правила разработки плана-меню, наряда-заказа.  ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного 

питания. Метод расчета отходов и потерь сырья, и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания 
8 

2.Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию собственного производства. Методика 

расчета и оформление калькуляционной карточки. 

3.Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и 

ненормированный рабочий день. Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, других 

работников, выполняющих производственное задание (программу).  

Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля учета рабочего времени 

Тематика практических занятий  6 

1. 1.Планирование производственного задания (программы) 2 

2. 2.Расчет численности сотрудников 2 

3. 3.Составление графиков работы и заработной платы сотрудников 2 

Тема 1.6.  

Расчет основных 

производственных 

показателей. 
 

Содержание  20 

Основные производственные показатели: производственная мощность организации питания, товарооборот, 

производительность труда.  

Производственная мощность. Товарооборот. Виды товарооборота: розничный, оптовый, оборот по 

продукции собственного производства и покупным товарам.  

4 

Производительность труда, факторы роста. 

Методика расчета основных производственных показателей 

Расчет цены блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков собственного производства. 

Оформление калькуляционной карточки. 

Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на производство 

Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление товарного отчета 

Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов с производства в бары 

(буфеты), филиалы, магазины кулинарии и другие структурные подразделения 
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Порядок разработки нормативно-технологической документации организации питания по ГОСТ 31987-2012 

Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. 

Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 

Тематика практических занятий  16 

1. Формы документов и порядок их заполнения 4 

2. Расчет производственной мощности 2 

3. Расчет товарооборота 2 

4. Расчет производительности труда 2 

5. Оформление документов: требования в кладовую, накладной на отпуск товара, ведомости учета движения 

посуды и приборов. 

2 

6. Оформление документов: акта о реализации готовых изделий кухни за наличный расчет, акта о реализации 

(продажи) и отпуске изделий кухни, акта на отпуск питания сотрудников 

2 

7. Оформление документов: дневного заборного листа 2 

Тема 1.7.  

Координация 

деятельности 

подчиненного персонала 

с другими службами и 

подразделениями 

Содержание 4 

Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и подразделениями 

организации питания. Координация – как средство оптимизации производственных процессов организации 

питания.  

2 

Тематика практических занятий  2 

 Методы взаимосвязи между подразделениями организации питания.  2 

самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Изучение направлений перспективного развития организаций  питания. Изучение особенностей  и  социальных проблем 

современного российского рынка труда. 

2. Изучение отраслевых нормативных документов: 

- ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования;  

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

- ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию;  

- ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

продукции общественного питания; 

- ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия. 

3. Анализ основных типов организаций питания.  

4. Разработка структуры конкретной организации питания.  

5. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, кондитерского цеха, организации зон и рабочих мест.  

6. Изучение «Справочника руководителя»  
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7. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников информации (по заданиям преподавателя).  

8. Сбор и анализ информации по изучаемой теме по различным источникам, включая Интернет.  

9. Подготовка рефератов, составление компьютерных презентаций, сообщений по темам раздела. 

10. Изучение Трудового кодекса РФ ст. №№ 238–250, ст. №№ 115, 137, 139, 143, 152, 153. 

11. Решение ситуационных задач по темам раздела.  

12. Разработка различных видов меню с учётом типа, класса предприятия и специализации, предполагаемой формы обслуживания, 

контингента потребителей.  

13. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе практики).  

14. Изучение графиков выхода на работу (на базе практики). 

15. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-повара, су-шефа (старшего повара, бригадира) ресторана, 

заведующего производством (на базе практики) 

Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 22 

МДК. 06.01. Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала 22 

Тема 2.1.  

Организация  и  

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного персонала 

 

Содержание  

  
20 

Процессы приготовления и реализации кулинарной и кондитерской продукции. (Характеристика, 

организация ведения процессов,  их ресурсное обеспечение. Характеристика и техническое оснащение 

рабочих зон кухни и кондитерского цеха. Общие требования к организации рабочих мест.) 

2 

Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала. (Требования охраны 

труда, пожарной и техники безопасности к выполнению работ. Требования системы ХАССП к процессам 

приготовления пищи и ее реализации. Контроль соблюдения регламентов, инструкций, стандартов 

чистоты.) 

2 

Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциала (умений и компетенций) членов 

трудового коллектива.  
2 

Особенности контроля качества пищи в детском, школьном питании.  2 

Тематика практических занятий  14 

Правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания. 2 

Распределение заданий по объему и требуемому времени с учетом сроков исполнения заданий в 

стандартных и нестандартных ситуациях 
2 

Правила учета рабочего времени подчиненного персонала. 2 

Обеспечение взаимосвязи между отдельными работниками в процессе выполнения заказа. 2 

Контроль качества продукции и услуг 2 

Риски в области приготовления и реализации продукции, пути их минимизации. 2 

Отбор проб для лабораторных исследований качества 2 
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Тема 2.2 

Инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей, 

других работников 

кухни, кондитерского 

цеха 

Содержание  24 

Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте.  2 

Ведение документации по ведению обучения и оценке результатов. 2 

Тематика практических занятий 20 

Анализ потребности работников в обучении. 2 

Разработка инструкций, регламентов 2 

Виды инструктажей, их назначение. 2 

Мастер-классы, трененги, тематические инструктажи 2 

Роль наставничества в обучении на рабочем месте. 2 

Анализ, оценка результатов обучения 2 

Безопасной организации работ на рабочем месте повара, кондитера, пекаря. 2 

Документации по обеспечению и контролю безопасности и качества готовой продукции производства 2 

Составление  табеля учета рабочего времени персонала 2 

Дифференцированный зачет   2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, кондитерского цеха, организации зон и рабочих мест (на базе 

практики).  

2. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе практики).  

3. Решение ситуационных задач по темам раздела.  

4. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников информации (по заданиям преподавателя).  

5. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-повара, су-шефа (старшего повара, бригадира) ресторана, 

заведующего производством (на базе практики). 
6. Разработка мастер-классов, тренингов, инструкций по выбору обучающегося. 

 

Индивидуальный проект 

Тематика индивидуальных проектов: 

1. Организация   работы  кухни (структурного подразделения)ресторана класса люкс (холодный цех).  

2. Организация  работы  кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (горячий цех).  

3. Организация  работы   кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (холодный цех).  

4. Организация  работы  кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (горячий цех).  

5. Организация  работы  кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (холодный цех).  

6. Организация  работы   кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (горячий цех).  

7. Организация  работы  кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса при аэровокзале.  

8. Организация   работы кухни (структурного подразделения) ресторана при вокзале.  

9. Организация   работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс при гостинице, завтрак – шведская линия.  

10. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе.  
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11. Организация работы кухни (структурного подразделения) детского кафе.  

12. Организация работы кухни (структурного подразделения) молодёжного кафе. 

13. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кофейни.  

14. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кондитерской.  

15. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-мороженого.  

16. Организация  работы кухни (структурного подразделения) гриль-бара.  

17. Организация работы кухни (структурного подразделения) фитобара.  

18. Организация  работы кухни (структурного подразделения) специализированной закусочной  шашлычной.  

19. Организация   работы кухни (структурного подразделения) организации питания быстрого обслуживания.  

20. Организация работы кухни (структурного подразделения) закусочной общего типа.  

21. Организация работы кухни (структурного подразделения) общедоступной столовой.  

22. Организация работы кухни (структурного подразделения) столовой при офисе.  

23. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии (меню со свободным выбором блюд). 

24. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии, реализующей комплексные обеды 

(два варианта).  

25. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе (столовая для студентов и обслуживающего персонала, питания 

по абонементам).  

26. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе, профессорско-преподавательский зал.  

27. Организация работы структурного подразделения столовой при колледже.  

28. Организация работы структурного подразделения домовой кухни 

Обязательные аудиторные учебные занятия по индивидуальному проекту  

1. Определение темы курсовой работы (проекта). Составления введения  

2. Разработка характеристики исследуемой организации питания 

3. Разработка миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

4. Составление схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

5. Разработка характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха) 

6. Разработка расчетного плана-меню 

7. Расчет основных производственных показателей 

8. Разработка должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 

9. Разработка плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 

10. Заключение 

36 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающегося    над курсовым проектом (работой)  

1. Поиск информации из различных источников, включая интернет для составления:  

- характеристики исследуемой организации питания 

- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

36 
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- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

-  характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха). 

2. Составление: 

- характеристики исследуемой организации питания 

- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

-  характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха). 

3. Разработка, ведение расчетов: 

- расчетного плана-меню 

- основных производственных показателей 

4. Разработка: 

- должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 

- плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 

5. Составление заключения  

Производственная практика (для программ подготовки специалистов среднего звена – (по профилю специальности)итоговая 

по модулю (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика) 

Виды работ: 

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком составления и 

согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности предприятия общественного 

питания.  

3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 

4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической документацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной ответственности  в  организации,  порядком    приёма   на   работу   материально 

ответственных   лиц   и заключением   договора   о материальной ответственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.  

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвентарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов.  

11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию.  

12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  

13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда.  

14. Разработка различных видов меню.  

15. Проверка   соответствия   конкретной   продукции   требованиям нормативных документов.  

36 
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16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения.  

17. Оценка качества готовой продукции.  

18. Участие   в   работе   бракеражной   комиссии,   заполнение бракеражного журнала.  

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание.  

20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию.  

21. Правила   отпуска  и  подачи  с  учётом   совместимости  и   взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.  

23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и 

взаимозаменяемости продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитарными нормами.  

25. Ознакомление с    ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. 

Общие технические условия. 
26. Ознакомление  с   источниками   поступления   сырья,  порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров и 

сырья.  

27. Участие  в  заполнении   доверенности,   ознакомлении   с составлением   счёта-фактуры,   товарной накладной, акта  об 

установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке товарно-материальных  ценностей,  участие  в   составлении 

закупочного акта.  

28. Ознакомление  с  порядком  заполнения   документов   по производству.  

29. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск  товаров. 

Ознакомление  с  порядком  заполнения  и участие  в   составлении  дневного  заборного  листа,  акта  на  отпуск   питания сотрудников, 

акта о реализации и отпуске изделий кухни,  ведомости  учёта  движения  продуктов  и  тары  на  кухне.  

30. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре.  

32. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения.  

33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.  

34. Ознакомление  с  основными   категориями  производственного персонала на данном предприятии, квалификационными 

требованиями к   нему,  организацией    и   планированием  его   труда.  

35. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных разрядов (технолог, 

повар, кондитер, другие).  

36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог).  

37.Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. Изучение обязанностей 

менеджера(зав.производством)по подбору  и расстановке кадров, мотивации их профессионального развития, оценке и 

стимулированию качества труда, распределению обязанностей персонала.  

38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в условиях 

противоречивых требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций.  
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39. Составление графиков выхода на работу производственного персонала.  

40. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии  положением  об  оплате  труда,   порядком премирования 

работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком составления табеля.  

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени.  

Всего 242 
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4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

4.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Материально-техническое обеспечение  

Программа профессионального модуля реализуется в учебных кабинетах, лабораториях, баз 

практики по специальности, обеспечивающей проведение междисциплинарной подготовки, 

лабораторных работ, практических занятий обучающихся, предусмотренных учебным планом и 

включает в себя:  

Кабинеты: Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные оборудованием:   

рабочим местом преподавателя,   

 техническими  средствами:  компьютером,  средствами  аудио  визуализации,  

мультимедийным проектором,  шкафами для хранения раздаточного 
дидактического материала, доской учебной,  столами, стульями по 

числу обучающихся.  

 

Лаборатории, оснащённые оборудованием:  

Кулинария 

Рабочее место преподавателя.  

Место для презентации готовой кулинарной 
продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды).  

  

  

Технические средства обучения  

(компьютер, средства аудио визуализации, 

мультимедийные и интерактивные 

обучающие материалы).  

  

Основное и вспомогательное 
технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные  

Пароконвектомат    

Конвекционная печь и жарочный шкаф  

Микроволновая печь  

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 и процессор кухонный  

Кондитерская 

Рабочее место преподавателя. Место для 

презентации готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды).  

  

Технические средства обучения  

(компьютер, средства аудио визуализации, 
мультимедийные и интерактивные 

обучающие материалы).  

  

Основное и вспомогательное 
технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные   

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая   

Шкаф холодильный   

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки   

Льдогенератор  

Фризер  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная)  

Миксер (погружной)  

Куттер и процессор кухонный 
Соковыжималки   
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Слайсер    

Куттер или бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов) или процессор  

Пресс для пиццы   

кухонный  

Миксер для коктейлей  

Соковыжималки (для цитрусовых, 
универсальная)  

Машина для вакуумной упаковки    

Кофемашина с капучинатором  

Кофемолка  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Набор инструментов для карвинга  

Овоскоп  

Машина посудомоечная  

Стол производственный с моечной ванной  

Стеллаж передвижной  

Моечная ванна двухсекционная  

Диспансер для подогрева тарелок  

Стол холодильный с охлаждаемой горкой  

Лампа для карамели   

Аппарат для темперирования шоколада  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом   

Овоскоп  

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным 
покрытием  

Производственный стол с мраморным 
покрытием (охлаждаемый) Моечная 

ванна (двухсекционная)  

Стеллаж передвижной  

  

 Требования к оснащению баз практик:  

 Учебная практика реализуется в лабораториях профессиональной образовательной организации. 

Оснащенные оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающие, 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием программы профессионального модуля.   

 Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. Оборудование 

предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики 

соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность обучающимся 

овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 

программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.  

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

1. Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями на 13 

июля 2015 г.) 

3. Федеральный закон от  30.03.99 ФЗ-52  «О санитарно-эпидемиологическом благополучии 

населения» (в ред. от 13.07.2015 года); 

4. 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]. 

Режим доступа: http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html. 

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

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

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

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

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html.
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7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-

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

8. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 

12 с. 

10. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с. 

11. 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.  

12. 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. 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

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

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

15. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 

27http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 
 

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

17. СанПиН 2.4.2.2821-10 "Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и 

организации обучения в общеобразовательных учреждениях"[Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 

[в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

http://docs.cntd.ru/document/902256369 

18. 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. 

19. 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. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для диетического питания. Для предприятий 

общественного питания: сборник технических нормативов / Под общ. ред. В.Т. Лапшиной. – 

М.: Хлебпродинформ, 2002. – 632 с. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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21. 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. 

22. 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. 

23. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 

/Сост. Л.Е. Голунова. – 8+е изд. – СПб: Профикс, 2006. – 688 с. 

24. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий: Сборник технических 

нормативов. – Ч. 5 / Под общ. ред. В.Т. Лапшиной. – М., Хлебпродинформ, 2001. – 760 с. 

25. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

26. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 

02.06.2015 № 37510). 

27. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

28. Аграновский, Е.Д. Основы проектирования и интерьер предприятий общественного питания 

/ Е.Д. Аграновский, Б.В. Дмитриев. – М.: Мастерство, 2014. – 216 с. 

29. Быстров, С.А. Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное пособие / С.А. 

Быстров. – М.: ФОРУМ, 2011. – 464 с. 

30. Главчева, С.И. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания / С И. Главчева, Е.И. Коваленко. – Новосибирск: Изд-во НГТУ, 2015.- 404с.  

31. Голубев, В.Н. Справочник работника общественного питания / В.Н. Голубев, М.П. 

Могильный, Т.В. Шленская. – М: ДеЛи принт, 2013. – 590 с. 

32. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, 

А.В.Колесова. 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 336 с.  

33. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. – М.: 

Академия, 2014. – 256 с. 

Никуленкова, Т.Т. Проектирование предприятий общественного питания / Т.Т. 

Никуленкова, Г.М. Ясина. – М.:КолосС, 2012. – 247 с. 

7. Потапова И.И.  Основы калькуляции и учета: учеб. для студ. учреждений сред. 

проф.образования/И.И.Потапова.-М.: Издательский центр «Академия», 2019.-192с. 

8. Потапова И.И. Организация и контроль текущей деятельности сотрудников службы питания: 

учеб. для студ. учреждений сред. проф.образования/И.И.Потапова.-М.: Издательский центр 

«Академия», 2018.-208с. 

9. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учеб. пособие / Л.А. Радченко. - Ростов н/д: Феникс, 2016. – 398с.: ил 

10. Организация работы структурного подразделения предприятий общественого питания С.Ю. 

учеб. для студ. учреждений сред. проф.образования/С.Ю Мальгина, Ю.Н.Плешкова .-4-е изд. 

стер.   -  М.: Издательский центр «Академия», 2017.-320с. 

11.  

 

 

Интернет – источники 
1. http://www.pitportal.ru/technolog/11144.html 

2. http://www.pitportal.ru/bank_projects/4315.html 

3. http://www.magnatcorp.ru/articles/4158.html 

http://www.pitportal.ru/technolog/11144.html
http://www.pitportal.ru/bank_projects/4315.html
http://www.magnatcorp.ru/articles/4158.html
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4. http://www.fabrikabiz.ru/restaurant/4/5.php 

5. http://www.creative-chef.ru/ 

6. http://www.gastromag.ru/ 

7. http://www.horeca.ru/ 

8. http://novikovgroup.ru/ 

9. http://www.cafemumu.ru/ 

10. http:// www. Management-Portal.ru 

11. http:// www. Economi.gov.ru 

12. http:// www. Minfin.ru  

13. http://www.aup.ru/books/m21/ 

14. http://instrukciy.ru 

 

15. https://texterra.ru/ 
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5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам) 

Профессиональные 

компетенции 
Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки Критерии оценки 

Раздел модуля 1.  

Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

ПК 6.1.-6.3 Знания: 

нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации 

питания для различных категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества 

работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели 

подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом 

продуктов и движением готовой продукции; 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета  в виде:  

-тестирования. 

 

  

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологи 

 

 

  

 

 

 

Не менее 75% правильных ответов 
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правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада 

и приема продуктов, со склада и от поставщиков, ведения 

учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 
Умения:  

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями организации 

питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения 

спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой 

продукции; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации 

и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию; 

организовывать документооборот 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим занятиям  

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы: 

презентаций, ….. 

 

 

-  оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических  занятий,  

учебной и производственной 

практики 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и т.д. 

 

 

 

 

  

Иметь практический опыт в: 
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разработке различных видов меню, разработке и 

адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; 

осуществлении текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 

Действия: 

текущее планирование деятельности подчиненного 

персонала. 

расчет основных производственных показателей. 

координация с другими подразделениями, 

службами. 

проверка уровня обеспеченности ресурсами. 

заказ и получение продуктов, материалов на кухню 

ресторана/кондитерский цех ресторана. 

контроль хранения запасов. 

обеспечение сохранности запасов. 

проведение инвентаризации запасов. 

поиск, выбор и использование информации в 

области разработки ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции и меню. 

разработка ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню 

ведение расчетов, необходимых при разработке 

меню и оформление меню. 

презентация нового меню.  

совершенствование ассортимента и меню 

Раздел модуля 2.  Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

ПК 6.4-6.5 Знания: Текущий контроль 

при проведении: 
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нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 
 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

  

 

Итоговый контроль 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

 

 

 

Не менее 75% правильных ответов 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 

организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, 

других категорий работников кухни на рабочих местах; 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы: 

презентаций, ….. 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, Иметь практический опыт в: 
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организации и контроле качества выполнения 

работ по приготовлению блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучении, инструктировании поваров, кондитеров, 

пекарей, других категорий работников кухни на рабочем 

месте. 

Действия: 

планировать собственную деятельность в области 

организации и контроля работы производственного персо-

нала (определять объекты контроля, периодичность и 

формы контроля) 

контроль качества выполнения работ 

организация текущей деятельности 

планирование обучения поваров, кондитеров, 

пекарей 

инструктирование, обучение на рабочем месте  

анализ, оценка результатов обучения 

практических/лабораторных 

занятий,  

учебной и производственной 

практики 

 

 

 

  

 

 

 

Итоговый контроль: 

-  оценка сформированности 

ПК и ОК  на  экзамене 

 

последовательностей действий и 

т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и т.д. 

 

 

 

 

 

 

Правильное выполнение заданий в 

полном объеме 

 

6.  Возможности использования данной программы для других ПООП. 

Возможно использование программы ПМ 06 «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» при освоении 

ОПОП  по специальности    43.02.15.Поварское и кондитерское дело 



Министерство образования и науки Челябинской области 

государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение  

 «Саткинский политехнический колледж имени А.К. Савина» 
________________________________________________________________________ 
456910 г.Сатка Челябинской области, ул. Куйбышева, 2, тел./факс (35161) 4-37-47,  4-37-90, Е-mail: 

рu69@inbox.ru, 

 www:spt-satka.ru 
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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.Область применения программы. Программа учебной и 

производственной практик является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в части освоения 

основных  видов профессиональной деятельности (ВПД):  

-Организация и ведение процессов и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом подробностей различных категорий 

потребления, видов и форм обслуживания. 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд , кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

- 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 

-Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

- Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

- Выполнение работ по рабочим профессиям «Повар, кондитер» 

- Основы предпринимательства и трудоустройства на работу 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Программа учебной и производственной практик может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах 

повышения квалификации и переподготовки), в профессиональной подготовке 

работников в области производства продукции общественного питания при 

наличии среднего (полного) общего образования.  

 

2. Цели учебной практики. 

Практика имеет целью комплексное освоение студентами всех видов 

профессиональной деятельности по специальности СПО, формирование 

общих и профессиональных компетенций, а также приобретение 

необходимых умений и опыта практической работы студентами по 

специальности. 

 Учебная практика направлена на формирование у студентов 

практических профессиональных умений, приобретение первоначального 

практического опыта, реализуется в рамках модулей ОПОП СПО по основным 

видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими 

общих и профессиональных компетенций по избранной специальности. 

Учебная практика направлена на освоение рабочей профессии «Повар, 

кондитер», в соответствии с ФГОС СПО по специальности, студент получает 

квалификацию по рабочей профессии. 

 Производственная практика включает в себя следующие этапы: 

•        практика по профилю специальности 

•        преддипломная практика. 

Практика по профилю специальности направлена на формирование у 

студента общих и профессиональных компетенций, приобретение 

практического опыта и реализуется в рамках модулей ОПОП СПО по каждому 

из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по 

специальности. 

Преддипломная практика направлена на углубление студентом 

первоначального профессионального опыта, развитие общих и 

профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной 

трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной 

квалификационной работы (дипломного проекта или дипломной работы) в 

организациях различных организационно - правовых форм (далее - 

организация). 

 

3. Требования к результатам учебной и производственной практик. 

В результате прохождения учебной и производственной практик по ВПД 

обучающийся должен освоить: 
 ВПД Профессиональные компетенции 

1 Организация и ведение 

процессов и подготовки к 

реализации 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 



полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

 

2 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

подробностей различных 

категорий потребления, 

видов и форм 

обслуживания. 

 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 



ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

 

 3 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд 

, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов 

сложного 

Ассортимента с учетом потребностей 

Различных потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

 

4 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания: 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 



горячих десертов, 

напитков, сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

 

5 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 



ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

 

6 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль 

текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем 

месте. 

 

7 Выполнение работ по 

рабочим профессиям 

«Повар, кондитер» 

 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку 

и формовку традиционных видов овощей и плодов, 

подготовку пряностей и приправ.  

ПК 1.2 Готовить и оформлять основные и простые 

блюда и гарниры из традиционных видов овощей и 

грибов.  

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых 

продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

 ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из 

круп и риса, простые блюда из бобовых и кукуруз 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и 

гарниры из макаронных изделий.  

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц 

и творога.  

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные 

блюда из теста с фаршем.  

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары  

ПК 3.2. Готовить простые супы.  

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов 

и соусные полуфабрикаты.  



ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие 

соусы.  

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным 

скелетом.  

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку 

полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.  

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из 

рыбы с костным скелетом 

 П.К 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов 

из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.  

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление 

основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и 

домашней птицы.  

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из 

мяса и мясных продуктов.  

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из 

домашней птицы.  

 ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические 

продукты порциями.  

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.  

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные 

закуски.  

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные 

блюда.  

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и 

горячие сладкие блюда.  

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.  

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные 

напитки 

8 Основы 

предпринимательства и 

трудоустройства на работу 

 

ПК 6. 1. Применять нормы законодательства в 

области создания, развития и поддержки 

предпринимательской деятельности; 

ПК 6. 2. Осуществлять создание субъектов 

предпринимательской деятельности и управлять 

бизнес-процессами вновь созданных 

хозяйствующих субъектов различных форм 

собственности и различных видов деятельности 

ПК 6. 3. Применять  методы  и  приемы  

анализа  финансово-хозяйственной деятельности 

при осуществлении деятельности, осуществлять 

денежные расчеты с покупателями, составлять 

финансовые документы и отчеты. 

ПК 6. 4. Составлять резюме по заданной теме. 

ПК 6.5 Вести диалог с работодателем в модельных 

условиях 

ПК 6.6 Давать оценку в соответствии с трудовым 

законодательством законности  действий 

работодателя и работника в произвольно заданной 

ситуации, пользуясь Трудовым кодексом РФ и 

нормативно правовыми актами 

 

 



4. Количество часов на освоение программы учебной и 

производственной практики и формы контроля. 

 

Всего  1152 часов, в том числе: 

Учебной практики 504 часов 

Производственной практики 648 часа 

 
Модуль  Количество часов  Формы контроля  

ПМ.01   Организация и 

ведение процессов и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

учебная практика  72 Экзамен 

квалификационный производственная 

практика   

72 

ПМ.02 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

подробностей различных 

категорий потребления, 

видов и форм 

обслуживания. 

 

учебная практика 72 Экзамен 

квалификационный производственная 

практика  

 

144 

ПМ.03 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных 

блюд , кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

учебная практика   36 Экзамен 

квалификационный производственная 

практика 

108 

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, 

учебная практика   36 Экзамен 

квалификационный производственная 

практика 

72 



видов и форм 

обслуживания 

 

ПМ.05 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

учебная практика   72 Экзамен 

квалификационный производственная 

практика 

108 

ПМ.06   Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного персонала 

 

производственная 

практика 

 

108 

Экзамен 

квалификационный 

ПМ. 07 Выполнение работ 

по рабочим профессиям 

«Повар, кондитер» 

учебная практика   

 

72 Экзамен 

квалификационный 

производственная 

практика 

108 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

II. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ И  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИК 

ПО  СПЕЦИАЛЬНОСТИ    43.02.15 «ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО» 
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Виды работ 

1 2 3 4 5 

2 курс -180 часов 

учебная практика 72 часа 

ПМ.07. Выполнение работ по рабочим профессиям «Повар, кондитер» 

ПК 1.1  

ПК 1.2  

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3  

ПК 2.4  

ПК 2.5 

ПК 3.1  

ПК 3.2.  

ПМ.07. 

Выполнение работ 

по рабочим 

профессиям 

«Повар, кондитер» 

М
Д

К
 .
0
7
.0

1
 

М
Д

К
.0

7
.0

2
 

1 6 Первичная обработка и нарезка: овощей. Приготовление и порционирование блюд и 

гарниров из вареных, припущенных овощей. Приготовление и подготовка к 

использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

2 6 Первичная обработка и нарезка: свежих томатов, огурцов. Подготовка овощей к 

фаршированию.  Приготовление и порционирование блюд и гарниров из  тушеных, 

жареных овощей. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента 



ПК 3.3  

ПК 3.4 

ПК 4.1  

ПК 4.2  

ПК 4.3 

ПК 5.1  

ПК 5.2  

ПК 5.3  

ПК 5.4  

ПК 6.1  

ПК 6.2  

ПК 6.3  

ПК 6.4 

ПК 7.1  

ПК 7.2 

ПК 7.3 

ОК1- 11 

3 6 Первичная обработка грибов. Приготовление и порционирование блюд и гарниров 

из грибов.  Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

4 6 Приготовление и порционирование блюд и гарниров из запечённых овощей и 

грибов. . Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

5 6 Подготовка круп к варке. Приготовление и порционирование каш рассыпчатых, 

вязких, жидких.  Приготовление и порционирование блюд из круп.   

6 6 Приготовление и порционирование блюд из макаронных изделий, бобовых.   

7 6 Приготовление и порционирование блюд из яиц, творога. Приготовление и 

оформление холодных блюд и закусок. Приготовление и порционирование 

бутербродов открытых, закрытых, закусочных 

8 6 Приготовление и порционирование заправочных, молочных супов, супов-пюре, 

холодных и сладких супов.  Обработка домашней птицы и приготовление 

полуфабрикатов из нее. Приготовление и порционирование блюд из птицы: 

отварной, тушеной, жареной порционным куском, запеченной.   

9 6 Приготовление и порционирование соусов красного основного, белого основного, 

молочного, сметанного, сладкого, холодных соусов без муки.   

10 6 Первичная обработка рыбы и приготовление полуфабрикатов из нее. 

Приготовление и порционирование рыбы отварной, припущенной, тушеной, 

жареной с гарниром, запеченная.   

11 6 Приготовление рыбной котлетной массы и изделий из нее: котлета, биточки, 

тефтели, фрикадельки. Приготовление и порционирование котлет, биточков из 

рыбной котлетной массы с гарниром.   

12 6 Первичная обработка, обвалка говядины, свинины, баранины, приготовление 

полуфабрикатов: крупнокусковые, порционные натуральные и панированные.. 

Приготовление и порционирование мяса отварного, припущенного, тушеного, 

жареного порционным куском, запеченных мясных блюд, блюд из субпродуктов 

 

 

 

 

 

 

 

 



Производственная практика 108 часа 

ПМ.07. Выполнение работ по рабочим профессиям «Повар, кондитер» 

ПК 1.1  

ПК 1.2  

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3  

ПК 2.4  

ПК 2.5 

ПК 3.1  

ПК 3.2.  

ПК 3.3  

ПК 3.4 

ПК 4.1  

ПК 4.2  

ПК 4.3 

ПК 5.1  

ПК 5.2  

ПК 5.3  

ПК 5.4  

ПК 6.1  

ПК 6.2  

ПК 6.3  

ПК 6.4 

ПК 7.1  

ПК 7.2 

ПК 7.3 

ОК1- 11 

ПМ.07. 

Выполнение работ 

по рабочим 

профессиям 

«Повар, кондитер» 

М
Д

К
 .
0
7
.0

1
 

М
Д

К
.0

7
.0

2
 

1 6 Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов 

2 6 Обработка сырья и приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, 

яиц, творога 

3 6 Приготовление супов и соусов 

4 6 Обработка сырья и приготовление блюд из рыбы 

5 6 Обработка сырья и приготовление блюд из мяса и домашней  

птицы. Приготовление и оформление воздушных тортов. 

6 6 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок  Приготовление и 

оформление песочного торта. 

7 6 Приготовление сладких блюд и напитков Приготовление и оформление  тортов 

бисквитных, глазированных помадой. 

8 6 Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из свинины и говядины. 

Приготовление натурально - рубленой массы, котлетной массы и полуфабрикаты 

из них: бифштекс, фрикадельки, шницель, люля-кебаб, котлеты, биточки, шницель 

рубленый, зразы рубленые, тефтели, рулет 

9 6 Приготовление и порционирование сладких блюд, горячих и холодных напитков 

10 6 Приготовление белковых, сливочных, масляных кремов и украшений из них 

11 6 Приготовление помады основной, молочной, шоколадной. Глазури, марципана 

12 6 Приготовление и оформление хлеба, батонов Приготовление и оформление 

пирожных из слоеного теста 

13 6 Приготовление и оформление булочных и сдобных изделий. Приготовление и 

оформление пирожных воздушных со сливочным и белковым кремом 

14 6 Приготовление и оформление изделий из бисквитного и воздушного теста. 

Приготовление и оформление пирожных из песочного теста. 

15 6 Приготовление и оформление изделий из сдобного пресного и  

песочного теста 

16 6 Приготовление и оформление изделий из заварного и вафельного теста. 

Приготовление и оформление пирожных буше со сливочным и  

белковым кремом 

17 6 Приготовление и оформление печенья и пряников. Приготовление и оформление 

пирожных бисквитных глазированных помадой, с желе и фруктами 

18 6 Приготовление и оформление пирожных бисквитных со сливочным, белковым 

кремом. 

Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и 

пирожных. 



3 курс -504 часов 

Учебная практика 180 часов 

Учебная практика по ПМ.01-72 часа 

ПМ.01  Организация и ведение процессов и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.  

ПК 1.3.  

ПК 1.4.  

ОК1- 11 

ПМ.01  

Организация и 

ведение процессов 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента. 

М
Д

К
.0

1
.0

1
 

М
Д

К
.0

1
.0

2
 

1 6 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. 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 

2 6 Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

3 6 Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную 

и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 

в условиях организации питания).  

4 6 Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

 

5 6 Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа.  

 

6 6 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  

 



7 6 Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных 

8 6 Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  Расчет стоимости 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

9 6 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента на вынос и для транспортирования. Разработка ассортимента 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

 

10 6 Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. Хранение свежеприготовленных, охлажденных 

и замороженных полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения 

11 6 Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента перед упаковкой на вынос. Хранение полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом условий и сроков.  

 

12 6 Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода 

полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 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 -324 часа 

Производственная практика по ПМ.01-72 часа 

ПМ.01  Организация и ведение процессов и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.  

ПК 1.3.  

ПК 1.4.  

ОК 1- 11 

ПМ.01  

Организация и 

ведение процессов 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента. 

М
Д

К
.0

1
.0

1
 

М
Д

К
.0

1
.0

2
 

1 6 Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям.  

2 6 Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной 

соответствия заявке.  

3 6 Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом 

инструкций и регламентов, стандартов чистоты  

4 6 Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, 

рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, птицы, дичи в 

соответствии заказа.  

5 6 Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том 

числе из редкого и экзотического сырья 

6 6 Подготовка к хранению (вакуумирование, охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования 

7 12 Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции  

8 12 Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования и т.д.).  

9 

 

12 

 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос 

 

 

 

 

 



Учебная практика по ПМ.02 -72 часа 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом подробностей различных категорий потребления, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1.  

ПК 2.2.  

ПК 2.3.  

ПК 2.4. 

ПК 2.5.  

ПК 2.6.  

ПК 2.7.  

ПК 2.8.  

ОК 1- 11 

ПМ.02 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

подробностей 

различных 

категорий 

потребления, 

видов и форм 

обслуживания. 

М
Д

К
.0

2
.0

1
 

М
Д

К
.0

2
.0

2
 

1 6 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента. 

2 6 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.   

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную 

и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.   

 

3 6 Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

4 6 Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.  

 

5 6 Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

6 6 Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии 

с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.  

Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента  перед отпуском, упаковкой на вынос 

7 6 Хранение с учетом  температуры подачи горячих  блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  

 



8 6 Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.  

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения.   

 

9 6 Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях организации питания).  

10 6 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос 

и для транспортирования.  

Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания.  

 

11 6 Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. Расчет стоимости 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

эффективное использование профессиональной терминологии.  

12 6 Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:  

Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение 

кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами 

чистоты 

 

 

 

 

 

 

 



ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом подробностей различных категорий потребления, видов и форм обслуживания. 

Производственная практика по ПМ.02 -144 часа 

ПК 2.1.  

ПК 2.2.  

ПК 2.3.  

ПК 2.4. 

ПК 2.5.  

ПК 2.6.  

ПК 2.7.  

ПК 2.8.  

ОК 1- 11 

ПМ.02 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

подробностей 

различных 

категорий 

потребления, 

видов и форм 

обслуживания. 

М
Д

К
.0

2
.0

1
 

М
Д

К
.0

2
.0

2
 

1 18 Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики.  

 

2 18 Подготовка к работе, безопасная эксплуатация  технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда).  

 

3 18 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 18 Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана.  

 

5 18 Подготовка к реализации (презентации) готовых 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 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.  

 

6 18 Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 



высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.  

7 18 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.).  

 

8 

 

18 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Учебная практика по ПМ.03 -36 часа 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд , кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.1.  

ПК 3.2.  

ПК 3.3. 

ПК 3.4.  

ПК 3.5.  

ПК 3.6.  

ПК 3.7.  

ОК 1- 11 

ПМ.03 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд , 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

М
Д

К
.0

3
.0

1
 

М
Д

К
.0

3
.0

2
 

1 6 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 6 Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

3 6 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную 

и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.   

 

4 6 Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 



и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.  

 

5 6 9. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 8. Выбор с 

учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в 

соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны 

труда. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента  перед отпуском, упаковкой на вынос Хранение 

свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения.   

6 6 Хранение с учетом  температуры подачи холодных  блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции.  

 

Производственная  практика по ПМ.03 -108 часов 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд , кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.1.  

ПК 3.2.  

ПК 3.3. 

ПК 3.4.  

ПК 3.5.  

ПК 3.6.  

ПМ.03 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к М
Д

К
.0

3
.0

1
 

М
Д

К
.0

3
.0

2
 

1 18 Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 



ПК 3.7.  

ОК 1- 11 

реализации 

холодных блюд , 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

2 18 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.  

 

3 18 Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана.  

 

4 18 Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования 

5 18 Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

6 

 

18 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 блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос  

 

 



4 курс -392 часа 

Учебная практика 180 часов 

Учебная практика по ПМ.04-36 часа 

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 

 потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 4.1.  

ПК 4.2.  

ПК 4.3.  

ПК 4.4.  

ПК 4.5.  

ПК 4.6. 

ОК 1- 11 

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 

 потребносте

й различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

М
Д

К
.0

4
.0

1
 

М
Д

К
.0

4
.0

2
 

1 6 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил.  

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

2 6 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.   

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную 

и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.   

Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного 

ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов.  

 

3 6 Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.  

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.  

 

4 6 Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 

продукции.   

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи с учетом 



соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукцииВыбор с учетом способа 

приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами 

техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.  

Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

перед отпуском, упаковкой на вынос.  

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

на раздаче 

5 6 Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.   

Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.  

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).  

 

6 6 Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты.  

. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:  

. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение 

кухонной посуды и производственного инвентаря в  

соответствии со стандартами чистоты  

 

 

 

 

 

 



Производственная практика по ПМ.04- 72 часа 

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 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1.  

ПК 4.2.  

ПК 4.3.  

ПК 4.4.  

ПК 4.5.  

ПК 4.6. 

ПК 4.1.  

ПК 4.2.  

ПК 4.3.  

ПК 4.4.  

ПК 4.5.  

ПК 4.6. 

ПК 4.1.  

ПК 4.2.  

ПК 4.3.  

ПК 4.4.  

ПК 4.5.  

ПК 4.6. 

ОК 1- 11 

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 

 потребносте

й различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

М
Д

К
.0

4
.0

1
 

М
Д

К
.0

4
.0

2
 

1 12 Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики.  

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда).  

 

2 12 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.  

 

3 12 Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана.   

Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки 

и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента на вынос и для транспортирования 

4 12 Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче 

с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска.  

 



5 12 Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения.  

 

6 

 

12 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.). 

Учебная практика по ПМ.05-72 часа 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 5.1.  

ПК 5.2.  

ПК 5.3. 

ПК 5.4.  

ПК 5.5.  

ПК 5.6.  

ОК 1- 11 

ПМ.05 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

М
Д

К
.0

5
.0

1
 

М
Д

К
.0

5
.0

2
 

1 6 Ознакомление с Уставом организации питания.  Ознакомление с перспективами 

технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком 

составления и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и 

финансово-экономической деятельности предприятия общественного питания.  

Ознакомление с организационной структурой управления предприятия 

общественного питания.  

 

2 6 Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и 

технологической документацией. Ознакомление с организацией материальной 

ответственности в организации, порядком приёма на работу материально 

ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности. 

Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком 

возмещения ущерба 

3 6 Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, 

пекарей. Их состав и численность.  Участие в проведении инвентаризации на 

производстве.  Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, 

технологическим оборудованием, посудой, инвентарём.  Ознакомление с 

составлением ведомости учёта движения посуды и приборов.  Оформление 

технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию.  

Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  



Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные 

блюда.   

 

4 6 Разработка различных видов меню. Проверка соответствия конкретной продукции 

требованиям нормативных документов.  Обнаружение дефектов, установление 

причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения.  Оценка 

качества готовой продукции.  Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение 

бракеражного журнала  

5 6 Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание. 

Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение 

продажной цены на готовую продукцию.   

6 6 Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.   

7 6 Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом 

вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов. Обеспечение 

условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с 

санитарными нормами. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного 

питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия.  

 

8 6 Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, 

оформление документов по движению товаров и сырья. Участие в заполнении 

доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, 

акта об установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке 

товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта.   

 

9 6 Ознакомление с порядком заполнения документов по производству. Участие в 

составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с 

порядком заполнения и участие в составлении дневного заборного листа, акта на 

отпуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости 

учёта движения продуктов и тары на кухне.   

10 6 Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных 

подразделений. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре. Анализ 



издержек производства и обращения структурного подразделения. Анализ прибыли 

и рентабельности структурного подразделения.   

 

11 6 Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном 

предприятии, квалификационными требованиями к нему, организацией и 

планированием его труда. Анализ отличительных особенностей профессиональных 

требований в зависимости от квалификационных разрядов (технолог, повар, 

кондитер, другие). Изучение функций, должностных обязанностей, прав и 

ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог). Ознакомление с 

действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. 

Изучение обязанностей менеджера (зав. производством) по подбору и расстановке 

кадров, мотивации их профессионального развития, оценке и стимулированию 

качества труда, распределению обязанностей персонала  

 

12 6 Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать 

управленческие решения в условиях противоречивых требований, чтобы избежать 

конфликтных ситуаций. Составление графиков выхода на работу 

производственного персонала.Ознакомление со штатным расписанием, 

действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком 

премирования работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и 

порядком составления табеля. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени 

Производственная практика по ПМ.05-108 часов 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 5.1.  

ПК 5.2.  

ПК 5.3. 

ПК 5.4.  

ПК 5.5.  

ПК 5.6.  

ОК 1- 11 

ПМ.05 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

М
Д

К
.0

5
.0

1
 

М
Д

К
.0

5
.0

2
 

1 12 Ознакомление с Уставом организации питания.  Ознакомление с перспективами 

технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком 

составления и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и 

финансово-экономической деятельности предприятия общественного питания.  

Ознакомление с организационной структурой управления предприятия 

общественного питания.  

 

2 6 Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и 

технологической документацией. Ознакомление с организацией материальной 



изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

ответственности в организации, порядком приёма на работу материально 

ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности. 

Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком 

возмещения ущерба 

3 12 Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, 

пекарей. Их состав и численность.  Участие в проведении инвентаризации на 

производстве.  Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, 

технологическим оборудованием, посудой, инвентарём.  Ознакомление с 

составлением ведомости учёта движения посуды и приборов.  Оформление 

технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию.  

Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  

Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные 

блюда.   

 

4 6 Разработка различных видов меню. Проверка соответствия конкретной продукции 

требованиям нормативных документов.  Обнаружение дефектов, установление 

причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения.  Оценка 

качества готовой продукции.  Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение 

бракеражного журнала  

5 6 Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание. 

Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение 

продажной цены на готовую продукцию.   

6 6 Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.   

7 12 Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом 

вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов. Обеспечение 

условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с 

санитарными нормами. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного 

питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия.  

 

8 6 Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, 

оформление документов по движению товаров и сырья. Участие в заполнении 



доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, 

акта об установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке 

товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта.   

 

9 12 Ознакомление с порядком заполнения документов по производству. Участие в 

составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с 

порядком заполнения и участие в составлении дневного заборного листа, акта на 

отпуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости 

учёта движения продуктов и тары на кухне.   

10 6 Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных 

подразделений. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре. Анализ 

издержек производства и обращения структурного подразделения. Анализ прибыли 

и рентабельности структурного подразделения.   

 

11 18 Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном 

предприятии, квалификационными требованиями к нему, организацией и 

планированием его труда. Анализ отличительных особенностей профессиональных 

требований в зависимости от квалификационных разрядов (технолог, повар, 

кондитер, другие). Изучение функций, должностных обязанностей, прав и 

ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог). Ознакомление с 

действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. 

Изучение обязанностей менеджера (зав. производством) по подбору и расстановке 

кадров, мотивации их профессионального развития, оценке и стимулированию 

качества труда, распределению обязанностей персонала  

 

12 12 Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать 

управленческие решения в условиях противоречивых требований, чтобы избежать 

конфликтных ситуаций. Составление графиков выхода на работу 

производственного персонала.Ознакомление со штатным расписанием, 

действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком 

премирования работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и 

порядком составления табеля. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени 

 



Производственная практика по ПМ.06-36 часов 

ПМ.06   Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1.  

ПК 6.2.  

ПК 6.3.  

ПК 6.4.  

ПК 6.5.  

ОК 1- 11 

ПМ.06   

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

М
Д

К
.0

6
.0

1
 

1 18 Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную 

продукцию.  Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта 

проработки.  Оформление технологических и технико-технологических карт на 

фирменные блюда.  Разработка различных видов меню. Проверка соответствия 

конкретной продукции требованиям нормативных документов 

2 18 Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов 

предупреждения и устранения.  Оценка качества готовой продукции.  Участие в 

работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.  Ознакомление и 

составление плана-меню. Его назначение и содержание. Ознакомление с порядком 

составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую 

продукцию 

3 24 Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.   

Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом 

вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов. Обеспечение 

условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с 

санитарными нормами. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного 

питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия 

4 24 Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, 

оформление документов по движению товаров и сырья. Участие в заполнении 

доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, 

акта об установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке 

товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта.   

 

5 18 Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, 

оформление документов по движению товаров и сырья. Участие в заполнении 

доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, 

акта об установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке 

товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта.   



Ознакомление с порядком заполнения документов по производству. Участие в 

составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с 

порядком заполнения и участие в составлении дневного заборного листа, акта на 

отпуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости 

учёта движения продуктов и тары на кухне 

6 24 Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном 

предприятии, квалификационными требованиями к нему, организацией и 

планированием его труда. Анализ отличительных особенностей профессиональных 

требований в зависимости от квалификационных разрядов (технолог, повар, 

кондитер, другие). Ознакомление с производственной программой предприятия и 

структурных подразделений. Анализ розничного товарооборота по объёму и 

структуре. Анализ издержек производства и обращения структурного 

подразделения. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.   

 

 



 

Ш.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализацию программы модуля обеспечивает наличие учебных  кабинетов: 

«Поварское и кондитерское дело»;  лаборатории «Технология приготовления 

пищи». 

Технические средства обучения: 

- мультимедийные  средства: персональный компьютер с лицензионным 

программным обеспечением, принтер, сканер,  мультимедиапроектор. 

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- столы, стулья по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий; 

- комплект инструментов, приспособлений; 

- комплект учебно-методической документации. 

 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест 

сварочнаямастерская; 

- парты, стулья, доска, рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно – методической документации. 

- натуральные наглядные пособия; 

-муляжи; 

- изобразительные пособия (плакаты, таблицы, схемы, фотографии, карточки, 

логические структуры);  

-средства контроля (тестовые задания, контрольные работы, экзаменационные 

материалы) 

 

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную и 

производственную практику, которые будут проводиться концентрированно. 

 

 Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

1. Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: 

Учеб пособие. - Ростов-на Дону: Феникс, 2007 

2.  Богданова В.В. Организация и технология обслуживания в барах: Учеб.пособие/  

В.В.Богданова - М.: Академия, 2010 

3. .Богушева В.И. Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров. Учеб пособие. - 

Ростов-на Дону: Феникс, 2006 

4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: Учеб. пособие.-М.: Академия, 2010. 

Дополнительные источники: 

Дополнительные источники:  

1.   Закон Российской Федерации «О защите прав потребителей" № 2300-1 от  

8..02.1992   (с изменениями и дополнениями от 09.01.1996 №2-ФЗ, 17.12.1999 № 212-



ФЗ, 30.12.2001 №196-ФЗ, 22.08.2004 №122-ФЗ, 02.11.2004 № 127-ФЗ, 21.12.2004 № 

171-ФЗ, 2006) 

2 Правила  оказания  услуг  общественного питания. (Постановление 

Правительства РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 

№ 389) 

3 Харченко Н. Э. Технология приготовления пищи ( практикум)М; Издательский 

центр « Академия» 2010 

4. Общественное питание. Сборник нормативных документов М.: Гросс Медиа, 

2006.- 192с  

Журналы 

1. Профессиональноеобразование 

2. Питание и общество 

3.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

 Освоение  профессионального модуля «Выполнение работ по рабочей профессии 

«Повар, кондитер»  базируется на знаниях, полученных при изучении дисциплин  

- Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания; 

- Физиология питания; 

     -Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда. 

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках 

профессионального модуля «Выполнение работ по рабочей профессии «Повар, 

кондитер» является  освоение  учебной практики для получения первичных 

профессиональных навыков по данному модулю Учебная практика для получения 

первичных профессиональных навыков и производственная практика 

профессиональных модулей  «Выполнение работ по рабочей профессии «Повар» и 

«Кондитер» должна проходить совмещено, т.к. они дополняют друг друга. 

 

3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) 

кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): 

наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, 

соответствующего профилю модуля «Выполнение работ по рабочей профессии 

«Повар, кондитер». 

 Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 

руководство практикой 

 Инженерно-педагогический состав: наличие высшего и среднего профессио-

нального образования соответствующего профиля. 

  Мастера: наличие среднего или высшего профессионального образования 

  соответствующего профиля. 



 

IV. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИК 

Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Оцениваемые знания и умения, действия Формы и методы 

контроля и 

оценки 

ПК 2.1.-2.8 Знания:  

- требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

-  виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

-  ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

- актуальные направления в приготовлении 

горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

- правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на продукты виды и 

формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок; 

Текущий 

контроль в форме: 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной 

практике. 

 

 

ПК 2.1.-2.8 Умения: - разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение 

и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого 

Текущий 

контроль в форме: 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной 

практике. 



оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение 

с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ. 

ПК 2.1.-2.8 Действия: 

Контроль безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

Контроль и ведение процесса обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи подготовке; 

Контроль утилизации отходов, упаковки, 

складирования неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов; 

Организация и ведение процессов упаковки, 

хранения обработанных овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 

Организация, ведение процесса приготовления 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента из 

региональных, редких и экзотических видов 

овощей, грибов рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, птицы, дичи согласно заказу  

Организация и выполнение процессов 

порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения полуфабрикатов 

взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

поиск, выбор и использование информации в 

области разработки, адаптации рецептур 

полуфабрикатов разработка, адаптация рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Ведение расчетов, оформление и презентация 

результатов проработки. 

Текущий 

контроль в форме: 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной 

практике. 

 

 

 

 

 

 



4.1. Спецификация общих компетенций 

 

Шифр  

Комп. 

Наименование  

компетенций 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированности) 

Умения Знания  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

-подготовке 

,уборке рабочего 

места; 

- подготовке к 

работе, безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

- обработке 

традиционных 

видов овощей 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, птицы, 

дичи; 

- приготовлении, 

порционировании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчётов с 

потребителями. 

          

 

-   проводить 

подготовку рабочих 

мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

Выбирать 

применять, 

комбинировать 

методы обработки 

сырья, 

приготовление 

полуфабрикатов, 

обеспечивать 

условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

-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; 

-требования к 

качеству, условия и 

срокам хранения 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

птицы, дичи 

,полуфабрикатов из 

них; 

-рецептуру, методы 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 -способы 

сокращения потерь 

в процессе 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

-подготовке 

,уборке рабочего 

места; 

- подготовке к 

работе, безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

-   проводить 

подготовку рабочих 

мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

-требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания; 

- виды, назначение, 

правила 



инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

- обработке 

традиционных 

видов овощей 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, птицы, 

дичи; 

- приготовлении, 

порционировании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчётов с 

потребителями. 

          

 

приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

Выбирать 

применять, 

комбинировать 

методы обработки 

сырья, 

приготовление 

полуфабрикатов, 

обеспечивать 

условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды 

и правила ухода за 

ними; 

-требования к 

качеству, условия и 

срокам хранения 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

птицы, дичи 

,полуфабрикатов из 

них; 

-рецептуру, методы 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 -способы 

сокращения потерь 

в процессе 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

-подготовке 

,уборке рабочего 

места; 

- подготовке к 

работе, безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

- обработке 

традиционных 

видов овощей 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, птицы, 

дичи; 

- приготовлении, 

порционировании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

-   проводить 

подготовку рабочих 

мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

Выбирать 

применять, 

комбинировать 

-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; 

-требования к 

качеству, условия и 

срокам хранения 

овощей, грибов, 



полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчётов с 

потребителями. 

          

 

методы обработки 

сырья, 

приготовление 

полуфабрикатов, 

обеспечивать 

условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

птицы, дичи 

,полуфабрикатов из 

них; 

-рецептуру, методы 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 -способы 

сокращения потерь 

в процессе 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

-подготовке 

,уборке рабочего 

места; 

- подготовке к 

работе, безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

- обработке 

традиционных 

видов овощей 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, птицы, 

дичи; 

- приготовлении, 

порционировании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчётов с 

потребителями. 

          

 

-   проводить 

подготовку рабочих 

мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

Выбирать 

применять, 

комбинировать 

методы обработки 

сырья, 

приготовление 

полуфабрикатов, 

обеспечивать 

условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

-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; 

-требования к 

качеству, условия и 

срокам хранения 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

птицы, дичи 

,полуфабрикатов из 

них; 

-рецептуру, методы 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 -способы 

сокращения потерь 

в процессе 



обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

-подготовке 

,уборке рабочего 

места; 

- подготовке к 

работе, безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

- обработке 

традиционных 

видов овощей 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, птицы, 

дичи; 

- приготовлении, 

порционировании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчётов с 

потребителями. 

          

 

-   проводить 

подготовку рабочих 

мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

Выбирать 

применять, 

комбинировать 

методы обработки 

сырья, 

приготовление 

полуфабрикатов, 

обеспечивать 

условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

-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; 

-требования к 

качеству, условия и 

срокам хранения 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

птицы, дичи 

,полуфабрикатов из 

них; 

-рецептуру, методы 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 -способы 

сокращения потерь 

в процессе 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

ОК06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

-подготовке 

,уборке рабочего 

места; 

- подготовке к 

работе, безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

-   проводить 

подготовку рабочих 

мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

-требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания; 

- виды, назначение, 

правила 

безопасной 



весоизмерительных 

приборов; 

- обработке 

традиционных 

видов овощей 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, птицы, 

дичи; 

- приготовлении, 

порционировании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчётов с 

потребителями. 

          

 

инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

Выбирать 

применять, 

комбинировать 

методы обработки 

сырья, 

приготовление 

полуфабрикатов, 

обеспечивать 

условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды 

и правила ухода за 

ними; 

-требования к 

качеству, условия и 

срокам хранения 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

птицы, дичи 

,полуфабрикатов из 

них; 

-рецептуру, методы 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 -способы 

сокращения потерь 

в процессе 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

ОК07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

-подготовке 

,уборке рабочего 

места; 

- подготовке к 

работе, безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

- обработке 

традиционных 

видов овощей 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, птицы, 

дичи; 

- приготовлении, 

порционировании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов 

-   проводить 

подготовку рабочих 

мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

Выбирать 

применять, 

комбинировать 

методы обработки 

-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; 

-требования к 

качеству, условия и 

срокам хранения 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 



разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчётов с 

потребителями. 

          

 

сырья, 

приготовление 

полуфабрикатов, 

обеспечивать 

условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

водного сырья, 

птицы, дичи 

,полуфабрикатов из 

них; 

-рецептуру, методы 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 -способы 

сокращения потерь 

в процессе 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

-подготовке 

,уборке рабочего 

места; 

- подготовке к 

работе, безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

- обработке 

традиционных 

видов овощей 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, птицы, 

дичи; 

- приготовлении, 

порционировании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчётов с 

потребителями. 

          

 

-   проводить 

подготовку рабочих 

мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

Выбирать 

применять, 

комбинировать 

методы обработки 

сырья, 

приготовление 

полуфабрикатов, 

обеспечивать 

условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

-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; 

-требования к 

качеству, условия и 

срокам хранения 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

птицы, дичи 

,полуфабрикатов из 

них; 

-рецептуру, методы 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 -способы 

сокращения потерь 

в процессе 



обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

-подготовке 

,уборке рабочего 

места; 

- подготовке к 

работе, безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

- обработке 

традиционных 

видов овощей 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, птицы, 

дичи; 

- приготовлении, 

порционировании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчётов с 

потребителями. 

          

 

-   проводить 

подготовку рабочих 

мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

Выбирать 

применять, 

комбинировать 

методы обработки 

сырья, 

приготовление 

полуфабрикатов, 

обеспечивать 

условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

-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; 

-требования к 

качеству, условия и 

срокам хранения 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

птицы, дичи 

,полуфабрикатов из 

них; 

-рецептуру, методы 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 -способы 

сокращения потерь 

в процессе 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

ОК 10  Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

-подготовке 

,уборке рабочего 

места; 

- подготовке к 

работе, безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

-   проводить 

подготовку рабочих 

мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

-требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания; 

- виды, назначение, 

правила 

безопасной 



весоизмерительных 

приборов; 

- обработке 

традиционных 

видов овощей 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, птицы, 

дичи; 

- приготовлении, 

порционировании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчётов с 

потребителями. 

          

 

инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

Выбирать 

применять, 

комбинировать 

методы обработки 

сырья, 

приготовление 

полуфабрикатов, 

обеспечивать 

условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды 

и правила ухода за 

ними; 

-требования к 

качеству, условия и 

срокам хранения 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

птицы, дичи 

,полуфабрикатов из 

них; 

-рецептуру, методы 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 -способы 

сокращения потерь 

в процессе 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

ОК11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

-подготовке 

,уборке рабочего 

места; 

- подготовке к 

работе, безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

- обработке 

традиционных 

видов овощей 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, птицы, 

дичи; 

- приготовлении, 

порционировании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов 

-   проводить 

подготовку рабочих 

мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

Выбирать 

применять, 

комбинировать 

методы обработки 

-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; 

-требования к 

качеству, условия и 

срокам хранения 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчётов с 

потребителями. 

          

 

сырья, 

приготовление 

полуфабрикатов, 

обеспечивать 

условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

водного сырья, 

птицы, дичи 

,полуфабрикатов из 

них; 

-рецептуру, методы 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 -способы 

сокращения потерь 

в процессе 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

 

Название Содержание 

Наименование 

программы 

Рабочая программа воспитания по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело (Специалист по поварскому и кондитерскому делу) 

Основания для 

разработки 

программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных правовых 

документов: 

Конституция Российской Федерации; 

Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474 

«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 года»; 

Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений в 

Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам 

воспитания обучающихся» (далее - ФЗ-304); 

распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 г. № 2945-р об 

утверждении Плана мероприятий по реализации 

в 2021-2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на 

период до 2025 года; 

Федеральная государственная Программа развития воспитательной компоненты в 

образовательных организациях; 

Основы государственной молодежной политики Российской Федерации на период 

до 2025 года; 

Приказ Министерства экономического развития Российской Федерации от 

24.01.2020 «Об утверждении методик расчета показателей федерального проекта 

«Кадры для цифровой экономики» национальной программы «Цифровая экономика 

Российской Федерации»; 

Прогноз социально-экономического развития Российской Федерации на период до 

2036 года 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, утвержденный советом  министерства образования и науки Челябинской 

области  

 

Цель программы 

Цель рабочей программы воспитания - личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к 

общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 

сформированных общих компетенций специалистов среднего звена на практике 

Сроки реализа-
ции программы на базе основного общего образования в очной форме - 3 года 10 месяцев 

Исполнители 

программы 
Директор, заместитель директора по учебно-воспитательной работе, классные 

руководители, преподаватели, сотрудники учебной части, заведующие отделением, 

педагог-психолог, тьютор, педагог-организатор, социальный педагог, члены 

Студенческого совета, представители родительского комитета, представители 

организаций - работодателей 

Данная рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и задач 

Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной решением 

Федерального учебно-методического объединения по общему образованию (утв. Протоколом 

заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.). 

 



Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред. 

Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание - деятельность, направленная на 

развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся на основе 

социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и 

норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у 

обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества 

и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, 

взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 

многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде». 

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в части 

формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти 

защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и 

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

традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде, 

бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к ценностям семьи, является 

обязательным. 

Личностные результаты реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

Код личностных ре-

зультатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и террито-

риальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граждан-

ского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан 

России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей суб-

культур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным 

поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий со-

циально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осо-

знающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию 

в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного 

«цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей многонационального 

народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях. 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважаю щий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 



Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр 

и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры. 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми 

требованиями к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего 

и коммунального хозяйства с учетом специфики субъекта Российской 

Федерации 

ЛР 13 

Осознающий выбор специальности 43.02.13 Технология 

парикмахерского искусства и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 14 

Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в 

современном обществе, проявляющий высокопрофессиональную 

трудовую активность 

ЛР 15 

Готовый к общению и взаимодействию с людьми самого разного 

статуса и в многообразных обстоятельствах 
ЛР 16 

Обладающий экономической и финансовой культурой, экономической 

грамотностью, а также собственной адекватной позицией по 

отношению к социально-экономической деятельности 

ЛР 17 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

ключевыми работодателями 

Имеющий базовую подготовленность к самостоятельной работе по 

своей профессии или специальности на уровне специалиста с 

профессиональным образованием. 

ЛР 18 

Умеющий применять полученные знания на практике ЛР 19 

Способный эффективно представлять себя и результаты своего труда ЛР 20 

Нацеленный на карьерный рост и профессиональное развитие ЛР 21 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и 

профессий 

ЛР 22 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 23 

Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в 

современном обществе, проявляющий высокопрофессиональную 

трудовую активность. 

ЛР 24 

Понимающий сущность нравственных качеств и черт характера 

окружающих людей и, следовательно, умеющий находить 

индивидуальный подход к каждому клиенту. 

ЛР 25 



Готовый к общению и взаимодействию с людьми самого разного 

статуса и в многообразных обстоятельствах.   

ЛР 26 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

субъектами образовательного процесса 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 27 

Способный воспринимать и анализировать новую информацию, 

развивать новые идеи. 

ЛР 28 

Умеющий отстаивать свою точку зрения, мотивированный к 

саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества. 

ЛР 29 

Способный к самостоятельной, творческой и профессиональной 

деятельности. 

ЛР 30 

Осознающий значимость ведения ЗОЖ для достижения собственных и 

общественно-значимых целей   

ЛР 31 

Обладающий социальной активностью, лидерскими качествами, 

принимающий активное участие в студенческом самоуправлении . 

ЛР 32 

 

Планируемые личностные результаты 

в ходе реализации образовательной программы 

Наименование профессионального модуля, учебной 
дисциплины Код личностных результатов реализации 

программы воспитания 

О.00 Общеобразовательный цикл 

Общие 

ОУДБ 01 Русский язык и литература ЛР 1 ЛР 2 ЛР 5 ЛР 6 ЛР8 ЛР 11 ЛР 12 ЛР 14 

ОУДБ 02 Иностранный язык ЛР 2 ЛР 5 ЛР 7 ЛР 8 ЛР 11 

ОУДБ 03 Математика ЛР 1 ЛР 2 ЛР 6 ЛР 7 ЛР 

10 ЛР 8 ЛР 11 ЛР 12 ОУДБ 04 История  ЛР 1 ЛР 3 ЛР 9 

ОУДБ 05 Физическая культура ЛР 1 ЛР 3 ЛР 6 ЛР 9 ЛР 12 

ОУДБ 06 Основы безопасной жизнедеятельности ЛР 1 ЛР 2 ЛР 6 ЛР 7 ЛР 

 ОУДБ 07 Физика ЛР9 ЛР10 

ОУДБ 08 Обществознание ЛР5 ЛР8 

ОУДБ 09 География ЛР9 ЛР10 

ОУДБ 10 Экология ЛР 3 ЛР 7 ЛР 8 ЛР 10 ЛР 

ОУДБ 11 Астрономия ЛР 1 ЛР 2 ЛР 6 ЛР 7 ЛР 

 По выбору из обязательных предметных областей 

ОУДП 01. Информатика ЛР 2 ЛР 7 

ОУДП 02. Химия ЛР 2 ЛР 7 ЛР 8 ЛР 10 

ОУДП 03. Биология ЛР 17 ЛР21 ЛР22 

Дополнительные 

УДД 02 Основы исследовательской деятельности 

 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический учебные циклы 

 ОГСЭ.01  Основы философии ЛР 1 ЛР 2 ЛР 5 ЛР 6 ЛР 8 ЛР 11 ЛР12 ЛР14 

ОГСЭ.02 История   ЛР 1 ЛР 2 ЛР 3 ЛР 5ЛР 6 ЛР 7 ЛР8 ЛР14 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

 

ЛР 2 ЛР 5 ЛР 7 ЛР 8 ЛР 13 20 ЛР21 

  



ОГСЭ.04 Физическая культура   ЛР 1 ЛР 9 ЛР 10 ЛР 19  

 

ОГСЭ.05 Психология общения   

 

ЛР 2 ЛР 3 ЛР 4 ЛР 5 ЛР 6 ЛР 7 ЛР 8 ЛР 9 ЛР 

11 ЛР 12 ЛР 13 ЛР14 ЛР19 ЛР21 ЛР22 ЛР 23 

ЛР 24 ЕН 00 Математический и общий естественнонаучный цикл 

 ЕН 01. Химия 

 

ЛР1 ЛР7 ЛР10 

 

ЕН 02. Экологические основы природопользования ЛР1 ЛР7 ЛР10 

 

П 00 Профессиональный учебный цикл 

 

 
ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена 

 
ЛР 4 ЛР 10 ЛР 11 ЛР 13 ЛР 26 ЛР27 ЛР28 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 

 

ЛР 4 ЛР 10 ЛР 11 ЛР 13 ЛР 20 ЛР 26 ЛР27 

ЛР28 ОП.03 Техническое оснащение организации питания 

 

ЛР 4 ЛР 7 ЛР 8 ЛР 10 ЛР 11 ЛР 13 ЛР 14 ЛР 

15 ЛР 18 ЛР 20 ЛР 26 ЛР27 ЛР28 

ОП.04 Организация обслуживания 

 

ЛР 4 ЛР 7 ЛР 8 ЛР 10 ЛР 13 ЛР 14 ЛР 18 ЛР 

20 ЛР 21 ЛР 26 ЛР27 ЛР28 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 

ЛР 2 ЛР 3 ЛР 4 ЛР 6 ЛР 7 ЛР 8 ЛР 10 ЛР 13 

ЛР 14 ЛР 22 ЛР 26 ЛР27 ЛР28 ЛР31 

ОП.06 Правовые основы профессиональной 

деятельности 

 

ЛР 1 ЛР 2 ЛР 3 ЛР 5 ЛР 6 ЛР 8 ЛР 9 ЛР 10 ЛР 

12 ЛР 13 ЛР 17 ЛР 19 ЛР 21 ЛР31 

ОП.07 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ЛР 3 ЛР 5 ЛР 6 ЛР 7 ЛР 10 ЛР 11 ЛР 13 ЛР 14 

ЛР 18 ЛР 19 ЛР 20 ЛР 26 ЛР27 ЛР28 ЛР31 

ОП.08 Охрана труда ЛР 3 ЛР 5 ЛР 6 ЛР 7 ЛР 10 ЛР 11 ЛР 13 ЛР 14 

ЛР 18 ЛР 19 ЛР 20 ЛР 26 ЛР27 ЛР28 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности ЛР 3 ЛР 5 ЛР 6 ЛР 7 ЛР 10 ЛР 11 ЛР 13 ЛР 14 

ЛР 18 ЛР 19 ЛР 20 ЛР 26 ЛР27 ЛР28 ЛР31 

ПМ.00 Профессиональные модули 

ПМ 01 Организация и введение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ЛР 13 ЛР14 ЛР 15 ЛР16 ЛР18 ЛР19 ЛР21 ЛР 

23 ЛР 24 ЛР 25 ЛР27 ЛР28 ЛР30 ЛР31 

ПМ 02 Организация и введение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ЛР 13 ЛР14 ЛР 15 ЛР16 ЛР18 ЛР19 ЛР21 ЛР 

24 ЛР27 ЛР28 ЛР30 ЛР31 

ПМ 03 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления  и  подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ЛР 15 ЛР16 ЛР18 ЛР19 ЛР21 ЛР 23 ЛР 24 

ЛР25 ЛР26 ЛР27 ЛР28 ЛР30 ЛР31 

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 

ЛР 13 ЛР14 ЛР 15 ЛР16 ЛР18 ЛР19 ЛР21 

ЛР30 ЛР31 



ПМ 05 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления  и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей  различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ЛР14 ЛР 15 ЛР 17 ЛР20 ЛР21 ЛР22 ЛР 23 ЛР 

24 ЛР30 

ПМ 06 Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ЛР 13 ЛР14 ЛР 15 ЛР16 ЛР18 ЛР19 ЛР21 

ЛР30 ЛР31 

ПМ 07. Выполнение работ по рабочим профессиям 

Повар, кондитер 

ЛР 13 ЛР14 ЛР 15 ЛР16 ЛР18 ЛР19 ЛР21 

ЛР30 ЛР31 

ПМ 08.Основы предпринимательства и трудоустройства 

на работу 

ЛР 13 ЛР14 ЛР 15 ЛР16 ЛР18 ЛР19 ЛР21 

ЛР30 ЛР31 

 

Содержание воспитательной деятельности 

Воспитательная работа колледжа осуществляется через реализацию комплекса мероприятий, 

включенных в направления: 

 
Направления Цель Содержание Результат 

Профориентационное  Формирование у  

Студента личностных 

качеств,  

необходимых для 

эффективной 

деятельности.  

Приобщение  

человека к 

профессионально- 

трудовой деятельности и 

связанным с нею 

социальным функциям в 

соответствии со 

специальностью и 

уровнем квалификации.  

Сформированность у  

студента  

личностных качеств, 

необходимых для 

эффективной 

профессиональной 

деятельности  

Гражданско-  

патриотическое  

Воспитание и  

развитие у студентов 

гражданственности, 

уважения к правам и 

свободам человека, 

любви к  

окружающей природе, 

Родине, семье, 

патриотического и 

национального  

самосознания.  

Обеспечение тесной  

взаимосвязи среднего 

профессионального 

образования с 

социально- 

экономическими и 

духовными 

преобразованиями в 

стране и мире.  

Сформированность  

гражданской позиции. 

Проявление 

мировоззренческих 

установок на готовность 

молодых людей к работе 

на благо Отечества.  

Духовно-нравственное  Воспитание и  

развитие у студентов 

высокой духовной и 

нравственной культуры.  

Организация  

деятельности по 

освоению 

обучающимися 

Сформированность  

саморазвивающейся 

культурной личности, 

проявляющей 



социокультурных 

ценностей, передача 

обучающимся  

опыта нравственного 

поведения, 

православных традиций.  

нравственное поведение 

и духовность.  

Спортивное и здоровье 

сберегающее  

Создание  

организационных и 

методических условий, 

обеспечивающих 

сохранение здоровья 

участников 

образовательного 

процесса.  

Создание условий  

для сохранения, 

укрепления и развития 

духовного, 

эмоционального,  

интеллектуального, 

личностного и 

физического здоровья 

всех субъектов 

образования.  

Сформированность  

навыков здорового 

образа жизни и высокий 

уровень культуры 

здоровья обучающихся.  

Экологическое  

воспитание  

Создание условий для  

гуманистического 

отношения  

к природе, понимание 

ценности природы, 

навыки  

рационального 

природопользования).  

Формирование  

экологической культуры. 

Содействие сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в  чрезвычайных  

ситуациях.  

Развитие у  

обучающихся 

экологической культуры, 

бережного отношения к 

родной земле, 

природным богатствам 

России и мира;  

- воспитание  

ответственности за  

состояние  

природных ресурсов, 

умений и навыков 

разумного 

природопользования, 

нетерпимого отношения 

к действиям, 

приносящим  

Бизнес ориентирующее  Развитие экономической 

и правовой культуры  

Развивать у  

обучающихся 

сознательное отношение 

к  

законности и 

предпринимательской 

деятельности; принимать 

и исполнять нормы 

правового поведения  

в обществе.  

Эффективные  

механизмы совместной 

деятельности  

участников 

воспитательной системы 

СПО: студенческого и 

педагогического  

коллективов, 

родительской 

общественности, органов 

студенческого  

самоуправления в сфере 

экономической 

культуры.  

Студенческое  

самоуправление  

Формирование  

активной гражданской 

позиции.  

Развитие  

обучающихся в 

различных сферах 

общественной жизни; 

представление интересов 

студенчества на 

различных уровнях 

(внутри колледжа, 

между ПОУ и др.).  

Работать в  

коллективе и команде, 

эффективно  

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством колледжа.  



Волонтерское движение  Готовности к  

добровольчеству 

(волонтёрству), развить 

навыки волонтерской 

деятельности через 

участие в подготовке и 

проведении социально-

значимых мероприятиях  

Развивать  

мотивацию к активному 

и ответственному 

участию в  

общественной жизни 

страны, региона, 

образовательной 

организации; 

государственному  

управлению через 

организацию 

добровольческой  

деятельности. 

Разработать и  

внедрить механизмы 

объективной оценки 

деятельности 

волонтеров.  

Действующая  

волонтерская 

организация в ПОО  

   



РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ 

РЕЗУЛЬТАТОВ 

 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках 

контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой. 

Комплекс примерных критериев оценки личностных результатов обучающихся: 

− демонстрация интереса к будущей профессии; 

− оценка собственного продвижения, личностного развития; 

− положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

− ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к профессиональной 

деятельности; 

− проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

− участие в исследовательской и проектной работе; 

− участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, викторинах, 

в предметных неделях; 

− соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и руководителями практики; 

− конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

− демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 

− готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, этнической, 

религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 

− сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении; 

− проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе на благо 

Отечества; 

− проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к Закону; 

− отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди обучающихся; 

− отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на межнациональной, 

межрелигиозной почве; 

− участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, военно-

исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях; 

− добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 

− проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, природным 

богатствам России и мира; 

− демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого отношения к 

действиям, приносящим вред экологии; 

− демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья 

обучающихся; 

− проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения 

ориентироваться в информационном пространстве; 

− участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах; 

− проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а также 

собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической действительности. 

  



РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТА-

ТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 

осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в 

контексте реализации образовательной программы. 

 

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

 

Рабочая программа воспитания разработана в соответствии с нормативно-правовыми 

документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиями 

ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися 

ресурсами в Техникуме. 

Нормативную правовую базу рабочей программы воспитания составляют: 

- Федеральный закон от 29.12.2012г. № 273-Ф3 «Об образовании в Российской Федерации»; 

- Федеральный закон от 31.07.2020 №304-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный закон «Об 

образовании в РФ» по вопросам воспитания обучающихся»; 

- Стратегия развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года (утверждена 

распоряжением Правительства РФ от 29.05.2015 г. №996-р); 

- Государственная программа Российской Федерации «Развитие образования» (утверждена 

постановлением правительства Российской Федерации от 29.03.2019 г. №363); 

- Федеральный Закон №124-ФЗ "Об основных гарантиях прав ребенка в Российской Федерации" 

от 24.07.1998; 

- Федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального 

образования (ФГОС) в сфере подготовки специалистов среднего звена, квалифицированных 

рабочих (служащих); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования 

(утвержден приказом министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413); 

- Федеральный закон от 24.06.1999 N 120-ФЗ (ред. от 26.07.2019) "Об основах системы про-

филактики безнадзорности и правонарушений несовершеннолетних»; 

- Устав ГБПОУ «СГ-КК им.А.К.Савина»; 

- Локальные нормативные акты по основным вопросам организации и осуществления 

образовательной, воспитательной деятельности среднего профессионального образования. 

 

3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 

 

Для реализации рабочей программы воспитания ГБПОУ «Саткинский горно-керамический 

колледж имени А.К.Савина» укомплектован квалифицированными специалистами. Управление 

воспитательной работой обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который 

несет ответственность за организацию воспитательной работы в ГБПОУ «СГ-КК им. А.К.Савина», 

заместителя директора по учебно-воспитательной работе, педагогов-организаторов, социальных 

педагогов, педагогов-психологов, классных руководителей, педагогов-организаторов, 

преподавателей, мастеров производственного обучения. Функционал работников 

регламентируется требованиями профессиональных стандартов. 

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 

 

ГБПОУ «СГ-КК им. А.К.Савина» располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение указанных в рабочей программе мероприятий. При подготовке к 

соревнованиям WorldSkills могут использоваться собственные аккредитованные площадки и ре-

сурсы организаций-партнеров. 

Основными условиями реализации рабочей программы воспитания являются соблюдение 

безопасности, выполнение противопожарных правил, санитарных норм и требований. 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_19558/


Для осуществления образовательно-воспитательного процесса ГБПОУ «СГ-КК им. 

А.К.Савина» обладает следующими ресурсами: 

⎯ учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образова-

тельной программой; 

⎯ мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами 

обучения и материалами, учитывающими профессиональную направленность, 

⎯ библиотека с читальным залом, имеющим выход в Интернет; 

⎯ актовый зал с акустическим, световым и мультимедийным оборудованием; 

⎯ спортивный зал со спортивным оборудованием; 

⎯ специальные помещения. 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 

 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре 

объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет-

ресурсами и специализированным оборудованием. 

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на: 

- информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой 

деятельности; 

- информационную и методическую поддержку воспитательной работы; 

- планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения; 

- мониторинг воспитательной работы; 

- дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических 

работников, органов управления в сфере образования, общественности); 

- дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы. 

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс информа-

ционных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных средств 

(компьютеры, принтеры, сканеры и др.). 

Система воспитательной деятельности образовательной организации представлена на 

официальном сайте колледжа ( http://sgkk.ru/).

https://www.bolohovomt.ru/


РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

по образовательной программе среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (специалист по поварскому и кондитерскому делу) 

на период 2021-2025 учебный год 

 

 

 

Сатка 2021 



В ходе планирования воспитательной деятельности учитывается воспитательный потенциал участия обучающихся в мероприятиях, проектах, 

конкурсах, акциях, проводимых на уровне: 

Российской Федерации, в том числе: 

 «Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru; 

отраслевые конкурсы профессионального мастерства; 

движения «WorldSkills Россия»; 

субъектов Российской Федерации (в соответствии с утвержденным региональном планом значимых мероприятий), в том числе «День города» и 

др.а также отраслевые профессионально значимые события и праздники. 

Дата Содержание и формы 

деятельности 

Участники Место проведения Ответственные Коды 

ЛР 

Направление  

СЕНТЯБРЬ 

01 День знаний.  

Торжественная линейка 

Обучающиеся всех курсов Площадь перед колледжем 

или актовый зал 

Заместитель директора по 

УВР (далее - ЗД по УВР),  

ЛР 1-

4 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско-

патриотическое 

01 День профессии 1 сентября  Обучающиеся 3-4 курсов Площадь дк «Строитель» 

 

Преподаватели 

специальных дисциплин 

ЛР 1-

4 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско-

патриотическое 

01 Единый день безопасности на 

территории Челябинской 

области, направленный на 

профилактику детского 

травматизма 

Обучающиеся всех курсов Учебные кабинеты Заместитель директора по 

профессиональной 

подготовке (ЗД по ПО), 

классные руководители 

ЛР 2 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

«Кураторство и 

поддержка» 

«Правовое сознание» 

Гражданско – 

патриотическое 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

01 День солидарности в борьбе с 

терроризмом. Классные часы 

«Беслан - наша память и боль» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Учебные кабинеты Классные руководите- 

ли 

ЛР 2 

ЛР 8 

«Ключевые дела ПОО» 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско-

патриотическое 

03 День окончания Второй 

мировой войны. Классные 

часы 

Обучающиеся 1-2 курсов Учебные кабинеты Классные руководители ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 5 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско-

патриотическое 

1 неделя 

сентября 

Организация работы 

спортивных секций, 

Обучающиеся всех курсов Учебные кабинеты, спор-

тивный зал 

Заместитель директора по 

УР, 

ЛР 9 

ЛР 15 

«Ключевые дела ПОО» 

Спортивное и здоровье 

https://onf.ru/


предметных кружков  руководители 

физвоспитания 

ЛР 20 

ЛР 23 

сберегающее 

Бизнес- ориентирующее 

09-11 Осенний легкоатлетический 

кросс под девизом “Здоровье – 

это спорт!” 

 

Обучающиеся 1 курсов Стадион «Труд» Руководители физвос-

питания 

ЛР 9 

ЛР 20 

ЛР 23 

ЛР25 

ЛР26 

«Ключевые дела ПОО» 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

Экологическое 

2-3 недели 

сентября 

Входной контроль качества 

знаний и умений 

обучающихся первого курса 

Обучающиеся 1 курса Учебные кабинеты Заместитель директора по 

УР, преподаватели 

ЛР 13 

ЛР 24 

ЛР 25 

ЛР 26 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

Профессионально-

ориентирующее 

В течение 

месяца 

Ознакомление обучающихся с 

локальными актами ГБПОУ  

СГ-КК им.А.К.Савина 

Обучающиеся всех курсов Учебные кабинеты Классные руководители, 

мастера производ-

ственного обучения 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 9 

Гражданско – 

патриотическое 

Профессионально-

ориентирующее 

В течение 

месяца 

Подготовка и проведение 

медицинских осмотров, 

профилактических прививок 

обучающихся 

Обучающиеся всех курсов Медицинские пункты Заведующий медицин-

ским пунктом 

ЛР 9 Спортивное и здоровье 

сберегающее 

Экологическое 

В течение 

месяца 

Всероссийский открытый урок 

«Основы 

безопасности 

жизнедеятельности» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Учебные кабинеты Педагоги-организаторы 

ОБЖ, классные руко-

водители 

ЛР 9 «Ключевые дела ПОО» 

Гражданско-

патриотическое 

25 Общие и групповые 

родительские собрания 

Родители Актовый зал, учебные каби-

неты 

ЗД по УВР, классные 

руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 12 

«Ключевые дела ПОО»  

Гражданско-

патриотическое 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

 

4 неделя 

сентября 

Составление социальных 

паспортов учебных групп 

Обучающиеся всех курсов - классные руководители ЛР 3 

ЛР 8 

ЛР 12 

«Ключевые дела ПОО» 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

 



В течение 

месяца 

Участие во Всероссийском 

«Уроке трудовой доблести» 

Совет само 

управления 

- ЗД по УВР ЛР 1 

ЛР 11 

ЛР 17 

ЛР 18 

ЛР 23 

ЛР 27 

ЛР 28 

ЛР 31 

Профессионально-

ориентирующее 

Гражданско – 

патриотическое 

1 неделя 

сентября 

Организация дежурства в 

закрепленном кабинете 

Обучающиеся всех курсов Учебные кабинеты, 

мастерские 

Классные руководители, 

преподаватели 

ЛР 2 

ЛР 7 

«Ключевые дела ПОО»  

Гражданско – 

патриотическое 

30 Конкурс рекламных 

видеороликов «Моя 

профессия» 

 

Обучающиеся 

всех курсов 

- ЗД по УВР 

классные руководители 

ЛР 1 

ЛР 11 

ЛР 17 

ЛР 18 

ЛР 23 

ЛР 27 

ЛР 28 

ЛР 31 

«Ключевые дела ПОО» 

Культурно-творческое 

Профессионально-

ориентирующее 

В течение 

месяца 

Организация взаимодействия 

с ПДН, КДН и ЗП 

(составление общего плана ра-

боты) 

Несовершеннолетние 

обучающиеся 

- ЗД по УВР ЛР 2 

ЛР 8 

ЛР 12 

«Ключевые дела ПОО»  

Гражданско – 

патриотическое 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

 

1-3 недели Организация работы Совета 

профилактики 

правонарушений 

Несовершеннолетние 

обучающиеся 

- ЗД по УВР ЛР 2 

ЛР 8 

ЛР 12 

«Ключевые дела ПОО» 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

Гражданско – 

патриотическое 

 

В течение 

месяца 

Психологическое 

сопровождение обучающихся 

первого курса, выявление про-

Обучающиеся 1 курса - Педагоги-психологи, 

социальные педагоги, 

классные руководители 

ЛР 20 

ЛР 21 

ЛР 26 

Гражданско – 

патриотическоеье 

сберегающее 



блем, корректировка 

поведения 

ЛР 28 

1-3 недели 

сентября 

 

Оформление и комплектация 

личных дел обучающихся, 

относящихся к категории 

детей-сирот и детей, 

оставшихся без попечения 

родителей, и лиц из их числа 

Обучающиеся - дети-

сироты и 

дети, оставшиеся без 

попечения родителей и ли-

ца из их числа 

- Социальные педагоги ЛР 2 Гражданско – 

патриотическое 

2-3 недели 

сентября 

Организация работы кружка 

по специальности «Поварское 

и кондитерское дело» 

«Вкусные истории» 

Несовершеннолетние 

обучающиеся 

мастерская Мастер ПО ЛР 2 

ЛР 9 

Гражданско – 

патриотическое 

Профессионально-

ориентирующее 

4 неделя 

сентября 

Формирование списка 

обучающихся, состоящих на 

различных видах учета 

Несовершеннолетние 

обучающиеся 

- Социальные педагоги ЛР 3 «Ключевые дела ПОО»  

Гражданско – 

патриотическое 

4 неделя 

сентября 

Формирование составов 

Советов самоуправления 

обучающихся 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты ЗД по УВР ЛР 2 

ЛР 20 

ЛР 21 

ЛР 22 

ЛР 26 

ЛР 28 

«Ключевые дела ПОО»  

 

4 неделя 

сентября 

Организация социально 

психологического 

тестирования, направленного 

на раннее выявление 

незаконного употребления 

наркотических средств и 

психотропных веществ 

Несовершеннолетние 

обучающиеся 

компьютерные кабинеты Педагоги-психологи, 

социальные педагоги 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 9 

ЛР 20 

«Ключевые дела ПОО»  

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

3 неделя 

сентября 

Формирование составов 

волонтерских отрядов «Мы 

вместе»,  

Совершеннолетние 

обучающиеся 

- ЗД по УВР ЛР 2 

ЛР 20 

ЛР 21 

ЛР 22 

ЛР 26 

ЛР 28 

Гражданско – 

патриотическое 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

Культурно-творческое 



ЛР30 

21 День победы русских полков 

во главе с Великим князем 

Дмитрием Донским 

(Куликовская битва, 1380 год). 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты ЗД по УВР, классные 

руководители 

ЛР 1 

ЛР 5 

ЛР 8 

ЛР 14 

ЛР 15 

ЛР17 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

В течение 

месяца 

Организация участия в 

конкурсах, смотрах; 

разработка конкурсной 

документации (по мере 

поступления документации) 

Обучающиеся всех групп В соответствии с 

Положениями 

ЗД по УВР, классные 

руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

«Ключевые дела ПОО» 

Культурно-творческое 

Гражданско – 

патриотическое 

ОКТЯБРЬ 

01 День пожилых людей Акция 

«От сердца к сердцу» Участие 

в акции по оказанию помощи 

(стрижка, уборка) в  связи 

с  празднованием 

Международного Дня 

пожилого человека совместно 

с комплексным центром соц. 

обеспечения населения г. 

Сатка 

Волонтеры Территория населенных 

пунктов 

ЗД по УВР ЛР 2 

ЛР 4 

ЛР 6 

Гражданско – 

патриотическое 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

05 День Учителя. Праздничный 

концерт, посвященный Дню 

учителя 

Обучающиеся всех групп Актовый зал ЗД по УВР ЛР 4 

ЛР 6 

Культурно-творческое 

02 Торжественная линейка «День 

памяти А.К. Савина» 

 

Обучающиеся всех групп - ЗД по УВР,  классные 

руководители 

ЛР 4 

ЛР 6 

ЛР11 

Профессионально-

ориентирующее 

Культурно-творческое 

Гражданско – 

патриотическое 

 

 

 



2 неделя 

октября 

Классные часы, посвященные 

Дню гражданской обороны 

(04.10) 

Обучающиеся всех групп Учебные ка 
бинеты 

Преподаватели- ОБЖ ЛР 2 

ЛР 3 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

07 Конкурс стенных газет «Парад 

профессий», посвященный 

Дню профтехобразования 

Обучающиеся всех групп - ЗД по УВР,  классные 

руководители 

ЛР 4 

ЛР 6 

ЛР11 

Профессионально-

ориентирующее 

Культурно-творческое 

18 октября  

 

«День работника пищевой 

промышленности» 

Проведение мастер-классов по 

специальности «Поварское и 

кондитерское дело» 

Обучающиеся всех курсов 

По специальности 

«Поварское и 

кондитерское дело» 

 Актовый зал ЗД по УВР 

классные руководители 

ЛР 1 

ЛР 11 

ЛР 17 

ЛР 18 

ЛР 23 

ЛР 27 

ЛР 28 

ЛР 31 

Ключевые дела ПОО» 

Культурно-творческое 

Профессионально-

ориентирующее 

20 октября «День повара» 

Проведение выставки  

Обучающиеся всех курсов 

По специальности 

«Поварское и 

кондитерское дело» 

Актовый зал ЗД по УВР 

классные руководители 

ЛР 1 

ЛР 11 

ЛР 17 

ЛР 18 

ЛР 23 

ЛР 27 

ЛР 28 

ЛР 31 

Ключевые дела ПОО» 

Культурно-творческое 

Профессионально-

ориентирующее 

3 неделя 

октября 

Беседы на тему: «Довольны ли 

вы выбором своей 

специальности (профессии)» 

Обучающиеся 12 курсов Учебные кабинеты классные руководители ЛР 4 

ЛР 13 

Гражданско – 

патриотическое 

Профессионально-

ориентирующее 

В течение 

месяца 

Всероссийский урок 

безопасности в сети Интернет 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты ЗД по УВР,  классные 

руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

. Бизнес- ориентирующее 

В течение 

месяца 

Конкурс по повышению пра-

вовой грамотности 

«Поворот на ПРАВО» 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты ЗД по УВР, классные 

руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

Гражданско – 

патриотическое 

Профессионально-

ориентирующее  



В течение ме-

сяца 

Региональный этап 

Всероссийского конкурса 

«Моя малая родина: природа, 

культура, этнос» 

Обучающиеся всех групп - ЗД по УВР,  классные 

руководители 

ЛР 1 

ЛР 7 

ЛР 13 

ЛР 15 

ЛР 16 

ЛР 24 

«Ключевые дела ПОО» 

Культурно-творческое 

4 неделя 

октября 

Круглые столы: «Семья - исток 

нравственных отношений в 

истории человечества» 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты Классные руководители ЛР 12 Гражданско – 

патриотическое 

 

В течение ме 

сяца 

Личное и командное 

первенство по 

настольному теннису среди 

юношей и девушек 

Обучающиеся 

всех групп 

Спортивный 

зал 

Руководители физвос- 

питания 

ЛР 9 

ЛР 20 

«Ключевые дела ПОО» 

. Спортивное и здоровье 

сберегающее 

3 неделя Тематические классные часы: 

« Что Вы знаете о здоровом 

образе жизни » 

Обучающиеся всех групп Учебные ка 

бинеты 

Классные руководители, 

заведующие меди-

цинским пунктом 

ЛР 9 

ЛР20 

. Гражданско – 

патриотическое 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

В течение ме-

сяца 

Участие во Всероссийской 

профориентационной акции 

«Неделя без турникетов» 

Обучающиеся всех групп Учебные ка 

бинеты 

ЗД по УВР, Заведующие

 производ 

ственной практикой 

ЛР 1 

ЛР 11 

ЛР 17 

ЛР 18 

ЛР 23 

ЛР 27 

ЛР 28 

ЛР 31 

Гражданско – 

патриотическое 

Профессионально-

ориентирующее 

В течение ме-

сяца 

Виртуальные экскурсии 

«Музеи природы» 

Обучающиеся всех групп Учебные ка 

бинеты 

Классные руководители ЛР 10 

ЛР 11 

ЛР16 

Экологическое  

Культурно-творческое 

В течение ме-

сяца 

Социально-психологическое

 тестирование 

обучающихся 

Несовершеннолетние

 обучаю 

щиеся 

Компьютерные кабинеты ЗД по УВР, педагоги-

психологи, социальные 

педагоги 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 

По 

согласованию 

Встреча с инспектором 

подразделения по делам 

несовершеннолетних на тему 

Несовершеннолетние

 обучаю 

щиеся 

Актовый зал ЗД по УВР, классные 

руководители 

ЛР 3 «Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое» 



«Подросток и закон» 

В течение ме-

сяца 

Посещение по месту 

жительства обучающихся, 

состоящих на внутреннем 

учете 

Обучающиеся, состоящие

 на 

Внутриколледжном учёте 

- ЗД по УВР, , классные 

руководители 

ЛР 3 

ЛР 12 

Гражданско – 

патриотическое 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

В течение ме-

сяца 

Анкетирование 

первокурсников по выяв-

лению уровня адаптации 

Обучающиеся 1 курса Учебные кабинеты Педагоги-психологи ЛР 9 

ЛР 20 

ЛР 21 

ЛР22 

Профессионально-

ориентирующее 

30 День памяти жертв 

политических репрессий. 

Уроки памяти. в колледже 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты  Классные руководители ЛР 5 Гражданско – 

патриотическое 

 

31 Классный час «Нормы 

поведения в общественных 

местах». 

 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты  ЗД по УМ и ИР, заве-

дующие отделением по 

УМР, заведующие 

методическими 

кафедрами 

ЛР 4 «Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое» 

В течение ме-

сяца 

Организация участия в 

конкурсах, смотрах; 

разработка конкурсной 

документации (по мере 

поступления документации) 

Обучающиеся всех групп В соответствии с 

положениями 

ЗД по УВР,  классные 

руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое» 

Культурно-творческое 

Экологическое 

НОЯБРЬ 

4 День народного единства 
Единый классный час 

Обучающиеся всех групп Актовый зал ЗД по УВР, педагоги-
организаторы 

ЛР 1 

ЛР 7 

ЛР 8 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое» 

1 неделя Классные часы «Безмолвный 

крик», посвященные 

сохранению репродуктивного 

здоровья, профилактике 

абортов 

Обучающиеся всех групп  Учебные кабинеты 

 

Классные руководители, 

заведующие меди-

цинскими кабинетами 

ЛР 9 

ЛР 12 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое» 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

2 неделя Беседы с обучающимися по 

вопросу использования 

средств мобильной связи (с 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты 

 

Классные руководители ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое» 



проведением тренинга) ЛР 17 

02.11-06.11 

09.11-03.11 

16.11-20.11 

23.11-27.11 

Недели дисциплин: 

Иностранный язык, Физики, 

математик и информатики 

Химии, биологии, географии 

Русского языка и литературы 

Обучающиеся 12 курсов 
Учебные кабинеты ЗД по УР,  преподаватели ЛР 13 

ЛР14 

ЛР 15 

ЛР 23 

ЛР 24 

«Ключевые дела ПОО» 

Профессионально-

ориентирующее 

Экологическое 

направление 

В течение 

месяца 

Тренинги по развитию 

коммуникативных 

компетенций обучающихся 

умению вести грамотный, 

позитивный диалог 

Обучающиеся 23 курсов Учебные кабинеты Педагоги-психологи, 

классные руководители 

ЛР 9 

ЛР 15 

ЛР16 

ЛР 17 

ЛР 19 

ЛР 20 

«Ключевые дела ПОО»  

Гражданско – 

патриотическоека» 

В течение 

месяца 

Первенство колледжа по 

баскетболу: - девушки - 

юноши 

Обучающиеся всех групп Спортивный зал Руководители 

физвоспитания 

ЛР 9 

ЛР 20 

«Ключевые дела ПОО»  

Культурно-творческое 

3 неделя Групповые беседы «Что такое 
профессиональная этика и 
личностно-профессиональный 
рост обучающегося» 

Обучающиеся 2-3 курсов Учебные кабинеты Классные руководители ЛР 4 

ЛР 13 

ЛР14 

ЛР 25 

ЛР 26 

ЛР 28 

ЛР31 

Гражданско – 

патриотическоека» 

Культурно-творческое 

4 неделя Классные часы, посвященные 
200-летию со дня рождения 
Ф.М.Достоевского 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты Классные руководители ЛР 2 

ЛР 8 

ЛР 11 

Гражданско – 

патриотическоека» 

Культурно-творческое  

В течение 

месяца 

Региональный конкурс 
агитбригад анти- 
наркотической 
направленности 

Волонтеры - Педагоги 
Волонтеры 

ЛР 3 

ЛР 9 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР20 

«Ключевые дела ПОО» 

«Кураторство и под-

держка» Культурно-

творческое 

В течение 

месяца 

Мониторинг выявления 
стрессовых и депрессивных 
состояний, суицидальной пред 
расположенности у 

Несовершеннолетние

 обучающиеся  

Компьютерные кабинеты Педагоги-психологи, 
классные руководители 

ЛР 20 

ЛР 21 

ЛР 28 

«Ключевые дела ПОО»  

«Кураторство и

 поддержка» 



обучающихся 

3 неделя Выпуск буклетов «Влияние 
алкоголя на здоровье 
человека» 

Волонтеры - Волонтеры ЛР 3 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

«Кураторство и

 поддержка» 

Культурно-творческое 

«Студенческое само 

управление» 

4 неделя Акция «Сердечко для 
любимой мамы» 

Волонтеры Населенные пункты Волонтеры ЛР 2 

ЛР 12 

ЛР 15 

«Ключевые дела ПОО» 

«Кураторство и

 под 

держка» 

Культурно-творческое 

«Студенческое само 

управление» 

30 День матери Конкурс 
коллажей «Мама милая моя», 
посвященных Дню матери 

Обучающиеся всех групп - ЗД по УВР, ЗО по УВР, 
классные руководители 

ЛР 2 

ЛР 12 

«Ключевые дела ПОО» 

«Кураторство и

 под 

держка» 

Культурно-творческое 

«Студенческое само 

управление» 

31 «Продолжение рода, что надо 
знать о беременности» 
презентация,беседа 

Обучающиеся 1-2 курса Учебные кабинеты классные руководители, 
медицинские работники 

ЛР 9 

ЛР 12 

Гражданско – 

патриотическое» 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

В течение 

месяца 

Подготовка участников 
конкурса WorldSkills 

Обучающиеся 3-4 курса Учебные кабинеты и ла-

боратории 

ЗД по УР, мастера произ-
водственного обучения 

ЛР 4 

ЛР 13 

ЛР14 

ЛР 15 

ЛР 19 

ЛР 29 

ЛР31 

«Профессиональный вы-

бор» 

В течение 

месяца 

Организация участия в 
конкурсах, смотрах; 

Обучающиеся всех групп В соответствии с 

Положениями 

ЗД по УВР, классные 
руководители 

ЛР 3 

ЛР 11 

Гражданско – 

патриотическоека» 



разработка конкурсной 
документации (по мере 
поступления документации) 
 

ЛР 13 

ЛР 14 

«Цифровая среда» 

Культурно-творческое 

 «Студенческое само 

управление» 

ДЕКАБРЬ 

В течение 

месяца 

Инструктажи по правилам 
поведения в общественных 
местах, обращении с пиротех-
никой 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты Преподаватель ОБЖ, 
классные руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 9 

«Правовое сознание» 

«Взаимодействие с роди-

телями» 

1 неделя Классные часы «Знать, чтобы 

жить», посвященные 

Всемирному дню борьбы 

СПИДом 
 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты классные руководители ЛР 2 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 

«Правовое сознание» 

1 неделя Тестирование «Что я знаю о 
СПИДе?» 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты Педагоги-психологи ЛР 2 

ЛР 9 

Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 

«Правовое сознание» 

1 неделя Акция «Красная ленточка», 
посвященная Всемирному дню 
борьбы со СПИДом 

Обучающиеся всех групп Территория населенных 

пунктов 

Волонтеры, педагоги- ЛР 2 

ЛР 9 

Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 

«Правовое сознание» 

«Студенческое само 

управление» 

02-06 Неделя здоровья Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты ЗД по УВР ЛР 2 

ЛР 9 

ЛР 20 

Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 

«Правовое сознание» 

9 День Героев Отечества. 

Торжественная линейка 
Обучающиеся всех групп Актовый зал ЗД по УВР, педагоги ЛР 1 

ЛР 6 

Ключевые дела ПОО» 

Культурно-творческое 

 «Студенческое само 

управление» 

12 День Конституции 

Российской Федерации Цикл 
Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты ЗД по УВР, 

преподаватели обще-
ЛР 1 

ЛР 2 

Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 



мероприятий, посвященных 
Дню Конституции РФ 

ственных дисциплин ЛР 3 патриотическоека» 

«Правовое сознание»  

Культурно-творческое 

2 неделя Групповые классные часы, 
посвященные 
Международному дню 
инвалидов (3 декабря) 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты классные руководители ЛР 2 Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 

«Правовое сознание» 

3-4 недели Классные часы, посвященные 
подведению итогов учебного 
семестра, праздникуНовый 
год, безопасности во время 
каникул. 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты ЗД по УВР, классные 
руководители 

ЛР 1 

ЛР 6 

Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 

По согла-

сованию 

Экскурсии обучающихся на 
предприятия 

Обучающиеся 3-4 курсов Предприятия Заведующий практикой ЛР 4 «Профессиональный вы-

бор» 

07-11 

14-18 

Недели дисциплин: 

Общественных дисциплин 
Основ безопасности 
жизнедеятельности и 
физической культуры 

Обучающиеся 2-3 курсов Учебные кабинеты ЗД по УР ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 17 

ЛР 18 

«Профессиональный вы-

бор» 

3 неделя  Профессиональная ярмарка  

«Новогодняя сказка» 

Обучающиеся всех групп 

по специальности 

«Поварское и 

кондитерское дело» 

Мастерские  Классные руководители 
мастер ПО 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 17 

ЛР 18 

«Профессиональный вы-

бор» 

3 неделя Анкетирование обучающихся 
о качестве питания в столовой 
коледжа 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты Социальные педагоги ЛР 2 «Правовое сознание» 

2-3 недели Украшение учебных 
кабинетов к Новому году 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты Классные руководители, 
заведующие учебными 
кабинетами 

ЛР 11 «Кураторство и под 

держка» Культурно-

творческое 

«Студенческое само-

управление» 

27-28 Праздничное новогоднее 
представление 

Обучающиеся всех групп Актовый зал ЗД по УВР, ЗО по УВР, 
педагоги-организаторы 

ЛР 11 Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 



Культурно-творческое-

«Студенческое само 

управление» 

По согла-

сованию 

Встреча со специалистами

 

комиссии по 
делам несовершеннолетних и 
защите их прав, инспекторами 
ПДН 

Обучающиеся 1-2 курсов Актовый зал ЗД по УВР, ЗО по УВР ЛР 3 «Правовое сознание» 

В течение 

месяца 

Организация участия в 
конкурсах, смотрах; 
разработка конкурсной 
документации (по мере 
поступления документации) 

Обучающиеся всех групп В соответ 

ствии с Положениями 

ЗД по УВР, ЗО по УВР, 
классные руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 

«Цифровая среда» 

Культурно-творческое 

» «Студенческое само 

управление» 

ЯНВАРЬ 

3 неделя Круглые столы: «Семья – 
исток нравственных 
отношений в истории 
человечества» 

Обучающиеся всех групп Учебные ка 

бинеты 

Педагоги-психологи, 
классные руководители 

ЛР 2 

ЛР 12 

Гражданско – 

патриотическоека» 

Культурно-творческое 

3 неделя Спортивный праздник 
«Зимние забавы» 

Обучающиеся всех групп Спортивный зал

 (спортив 

ная площадка) 

Руководители 
физвоспитания 

ЛР 9 «Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 

3 неделя Профилактический осмотр 
обучающихся на наличие 
кожных заболеваний, 
педикулеза 

Обучающиеся всех групп Учебные ка 

бинеты 

Заведующие медицин-
ским кабинетом 

ЛР 9 «Правовое сознание» 

3 неделя  Профессиональная ярмарка 
«Рождественская деревня» 

Обучающиеся всех групп 

по специальности 

«Поварское и 

кондитерское дело» 

мастерские Мастер ПО, классные 
руководители 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 17 

ЛР 18 

Профессиональный вы-

бор» 

4 неделя Мастер-классы для 
обучающихся общеобра-

Обучающиеся 2-3 курса Учебные кабинеты, 

лаборатории 

ЗД по УВР ЛР 4 

ЛР 13 

«Профессиональный вы-

бор» 



зовательных школ ЛР 14 

ЛР 19 

4 неделя Классные часы 
«Профессиональная этика и 
культура общения» 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты классные руководители ЛР 7 

ЛР 11 

ЛР 15 

ЛР 16 

ЛР 19 

Гражданско – 

патриотическоека» 

Профессионально-

ориентирующее 

Культурно-творческое 

21 Конкурс видеопоздравлений 
ко Дню студента 

Обучающиеся всех групп - классные руководители ЛР 11 

ЛР 13 

Культурно-творческое 

25 «Татьянин день» (праздник 

студентов) 
Интеллектуальный квест 
«Вместе все преодолеем!», 
посвященный Дню студента 

Обучающиеся всех групп Актовый зал Педагоги-организаторы ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 15 

Культурно-творческое 

27 День снятия блокады

 Ленинграда 
Выставка «Блокадный хлеб» 

Обучающиеся всех групп 

по специальности 

«Поварское и 

кондитерское дело» 

Учебные кабинеты ЗД по УВР ЛР 1 

ЛР 5 

ЛР 8 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

В течение 

месяца 

Организация участия в 
конкурсах, смотрах; 
разработка конкурсной 
документации (по мере 
поступления документации) 

Обучающиеся всех групп В соответствии с Поло-

жениями 

ЗД по УВР, классные 
руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 

«Цифровая среда» 

Культурно-творческое 

 «Студенческое само 

управление» 

ФЕВРАЛЬ 

1 неделя День воинской славы России 

(Сталинградская битва, 1943) 

(2 февраля) 
Классные часы 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты классные руководители ЛР 1 

ЛР 5 

ЛР 8 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 

14 Мероприятие посвященное 

Деню Святого Валентина или 

что такое любовь? (стихи А. 

Барто) 

Обучающиеся всех групп библиотека классные руководители, 
библиотекарь 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 15 

Культурно-творческое 



2 неделя День русской науки (8 

февраля) 
Классные часы 

Обучающиеся всех групп 

Обучающиеся всех групп 

Учебные кабинеты классные руководители ЛР 2 

ЛР 4 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическоека» 

4 неделя Беседы с обучающимися по 
вопросам поведения, мерам 
предосторожности в зимний 
период 

Обучающиеся всех групп Учебные ка 

бинеты 

ЗД по ПО, преподаватель 
ОБЖ, классные 
руководители 

ЛР 3 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

«Правовое сознание» 

В течение 

месяца 

Месячник гражданско-

патриотического 
воспитания, посвященный 
Дню защитник Отечества 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты, спор-

тивный зал 

Руководители физвос- 

питания, педагоги- 
организаторы ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

«Правовое сознание» 

В течение 

месяца 

Акция «Здоровый защитник - 
опора России» 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты, спор-

тивный зал 

Педагоги, волон 
теры 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

«Правовое сознание» 

В течение 

месяца 

Спортивная эстафета

 «Добры молодцы», 
посвященная Дню защитника 
Отечества 

Обучающиеся 

всех групп 

Спортивный 

зал 

Руководители физвос- 
питания 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 9 

«Правовое сознание» 

17 Конкурс презентаций «Герой 
России. Кто он?», 
посвященный Дню памяти о 
россиянах, исполнявших 
служебный долг за пределами 
Отечества 

Обучающиеся всех групп - Педагоги, класс 
ные руководители 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 9 

ЛР 11 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

«Правовое сознание» 

Культурно-творческое 

В течение 

месяца 

Организация участия в 
конкурсах, смотрах; 
разработка конкурсной 
документации (по мере 
поступления документации) 

Обучающиеся всех групп В соответ 

ствии с Положениями 

ЗД по УВР,  классные 
руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

«Цифровая среда» 

Культурно-творческое 

но-эстетической среды» 

«Студенческое само 

управление» 

МАРТ 



1 неделя Тематические беседы «Будьте 
счастливы и человечны» 

Обучающиеся всех групп Учебные ка 

бинеты 

Педагоги-психологи, 
классные руководители 

ЛР 7 

ЛР 9 

ЛР 12 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

Культурно-творческое 

3 Международный женский 

день Праздничный концерт, 
посвященный Международ-
ному женскому дню 8 Марта. 

Обучающиеся всех групп Актовый зал Педагоги-организаторы ЛР 11 

ЛР 12 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

Культурно-творческое 

 «Студенческое само 

управление» 

В течение 

месяца 

Спортивный праздник «Сила, 
красота, грация», 
посвященный 
Международному женскому 
дню 

Обучающиеся всех групп Спортивный зал Руководители физвос- 
питания 

ЛР 10 

«Ключевые дела ПОО» 

В течение 

месяца 

Региональный этап 
Всероссийской акции «Спорт - 
альтернатива пагубным 
привычкам» 

Обучающиеся всех групп - Руководители физвос- 
питания 

ЛР 3 

ЛР 9 
«Ключевые дела ПОО» 

«Правовое сознание» 

В течение 

месяца 

Областной конкурс 
социальных антинарко- 
тических проектов, 
направленных на пропаганду 
здорового образа жизни 

Обучающиеся всех групп - Педагоги-организаторы ЛР 3 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

«Правовое сознание» 

В течение 

месяца 

Первенство колледжа по 
волейболу среди юношей и 
девушек 

Обучающиеся всех групп Спортивный зал Руководители физвос- 
питания 

ЛР 9 

ЛР 20 

«Ключевые дела ПОО» 

«Кураторство и

 под 

держка» 

«Студенческое само 

управление» 

2 неделя Беседы с обучающимися по 
вопросам поведения, мерам 
предосторожности во время 
ледохода, таяния льда на 

Обучающиеся всех групп Учебные ка 

бинеты 

Классные руководители, 
ЗД по ПО, преподаватель 
ОБЖ, 

ЛР 3 «Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

«Правовое сознание» 



реках, озерах, прудах и иных 
водоемах, при лыжных прогул-
ках, рыбной ловле и иных 
мероприятиях, которые могут 
нанести угрозу жизни 

3 неделя Беседа «Трудности 
профессионального са-
моопределения 
(классификация профессий 
для ориентации в мире труда, 
алгоритм выбора профессии.)» 

Обучающиеся 12 курсов Учебные ка 

бинеты 

Классные руководители ЛР 4 

Гражданско – 

патриотическое 

«Правовое сознание» 

В течение 

месяца 

Областной конкурс

 учебно-

исследовательских работ

 обучающихся 
«Здоровая еда - здоровый 
организм» 

Обучающиеся всех групп - ЗД по УВР ЛР 9 

ЛР 11 

Духовно-нравственное 

18 День воссоединения Крыма с 

Россией 
Патриотический час «Навеки 
вместе» 

Обучающиеся всех групп Актовый зал ЗД по УВР ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 5 

«Ключевые дела ПОО»  

Гражданско- 

патриотическое 

4 неделя Классные часы «Дом моей 
мечты» 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты Классные руководители ЛР12 «Ключевые дела ПОО» 

Гражданско- 

Патриотическое 

Духовно-нравственное 

24 Конкурс коллажей «Я здоровье 
берегу!», посвященный Дню 
здоровья 

Обучающиеся всех групп - Педагоги-организаторы ЛР 9 

ЛР 11 «Ключевые дела ПОО»  

Духовно-нравственное 

В течение 

месяца 

Выпуск буклетов о вреде 
курения «Мифы и реальность» 

Обучающиеся всех групп - Волонтеры, студсовет ЛР 9 

ЛР 11 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое» 

Март  Профессиональная выставка 
«Широкая масленица» 

Обучающиеся всех групп 

по специальности 

«Поварское и 

мастерские Мастер ПО, классные 
руководители 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 17 

Профессиональный вы-

бор» 



кондитерское дело» ЛР 18 

4 неделя Час общения «Твори добро!» Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты Педагоги-психологи, 
классные руководители 

ЛР 7 

ЛР 8 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое» 

В течение 

месяца 

Организация участия в 
конкурсах, смотрах; 
разработка конкурсной 
документации (по мере 
поступления документации) 

Обучающиеся всех групп В соответствии с Поло-

жениями 

ЗД по УВР, классные 
руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое»  

Духовно-нравственное 

«Студенческое само 

управление» 

АПРЕЛЬ 

1 неделя Информационный час 
«Государственные символы 
России» Обучающиеся всех групп 

Учебные ка 

бинеты 
ЗД по УВР, классные 
руководители 

ЛР 1 

ЛР 2 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое- 

В течение 

месяца 

Общее и групповые 
родительские собрания 

Родители (за 

конные представители)

 обучающихся

 всех 

групп 

Актовый зал, учебные каби-

неты 
ЗД по УВР, классные 
руководители 

ЛР 3 

ЛР 12 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое» 

 

1 неделя 

Викторина «Великие имена в 
моей профессии» Обучающиеся всех групп 

Учебные ка 

бинеты классные руководители 

ЛР 2 

ЛР 4 

«Ключевые дела ПОО» 

Профессионально-

ориентирующее 

бор» 

2 неделя День космонавтики 
Час общения «Путь в космос» Обучающиеся всех групп 

Учебные ка 

бинеты классные руководители 

ЛР 2 

ЛР 8 

«Ключевые дела ПОО»  

Духовно-нравственное 

2 неделя 

День здоровья, посвященный 
Всемирному дню здоровья Обучающиеся всех групп 

Спортивный зал

 (спортивные

 площад 

ки) 
Руководители физвос- 
питания ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО»  

Духовно-нравственное 

В течение 

месяца Командное первенство по 
скиппингу среди юношей и 
девушек Обучающиеся всех групп 

Спортивный зал

 (спортивные

 площад 

ки) 
Руководители физвос- 
питания ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

«Студенческое само 

управление» 



3 неделя 

Онлайн-экскурсии «Великая 
Отечественная война в 
истории Челябинской 
области» Обучающиеся всех групп 

Учебные ка 

бинеты 
Преподаватели обще 
ственных дисциплин 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 5 

ЛР 6 

ЛР 8 

«Ключевые дела ПОО» 

«Студенческое само 

управление» 

4 неделя Классный час «Депрессия и 
способы борьбы с ней. Учитесь 
властвовать собой (о 
необходимости 
самовоспитания)» Обучающиеся всех групп 

Учебные ка 

бинеты 
Педагоги-психологи, 
классные руководители 

ЛР 19 

ЛР 20 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

4 неделя Участие в городском 
субботнике «Чистый город» 

Обучающиеся всех групп Ул. Куйбышева 

Классные руководители, 
мастера производ-
ственного обучения 

ЛР 4 

ЛР 11 

ЛР 19 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

4 неделя Акция «Чистый колледж»  

Обучающиеся всех групп Территория колледжа 

Классные руководители, 
мастера производ-
ственного обучения 

ЛР 4 

ЛР 11 

ЛР 19 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

В течение 

месяца 

Организация временного 
трудоустройства 
несовершеннолетних граждан 
в возрасте от 14 до 18 лет в 
свободное от учебы время, в 
том числе оказавшимся в 
трудной жизненной ситуации 

Несовершеннолетние

 обучаю 

щиеся 

Территория колледжа, 

учебные кабинеты, лабора-

тории 
ЗД по УВР, социальные 
педагоги 

ЛР 4 

ЛР 13 

ЛР19 

ЛР 22 

Профессионально-

ориентирующее 

Бизнес- ориентирующее 

Гражданско – 

патриотическое 

апрель 

Профессиональная ярмарка 
«Пасха» 

Обучающиеся всех групп 

по специальности  

«Поварское и 

кондитерское дело» мастерские 
Мастер ПО. Классные 
руководители 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 17 

ЛР 18 

Профессиональный вы-

бор» 

В течение 

месяца 
Час общения 
«Профессиональное само-
определение, его связь с 
выбором пути продолжения 
образования 
(многоступенчатость 
образования, Обучающиеся всех групп 

Учебные ка 

бинеты 
Педагоги-психологи, 
классные руководители 

ЛР 4 

ЛР 13 

ЛР14 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 27 

ЛР31 

«Ключевые дела ПОО» 

Профессионально-

ориентирующее 



подготовительные курсы)» 

3 неделя 

Фотоконкурс «Весеннее 
настроение» Обучающиеся всех групп - Педагоги-организаторы 

ЛР 2 

ЛР 11 

ЛР 16 

ЛР 23 

«Ключевые дела ПОО» 

Духовно-нравственное 

В течение 

месяца Профилактическая акция 
«Дети России» Обучающиеся всех групп 

Учебные кабинеты, спор-

тивный зал, 

актовый зал 
ЗД по УВР, социальные 
педагоги 

ЛР 3 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое» 

4 неделя Посещение дома «Ветеран» 
«Волонтёрство - добро с 
большой буквы» Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты 

ЗД по УВР, социальные 
педагоги 

ЛР 2 

ЛР 6 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое» 

30 Тематический урок ОБЖ, 
посвященный Дню пожарной 
охраны Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты 

Преподаватели- 
организаторы ОБЖ ЛР 2 

Гражданско- 

патриотическое 

В течение 

месяца 

Организация участия в 
конкурсах, смотрах; 
разработка конкурсной 
документации (по мере 
поступления документации) 

Обучающиеся всех групп В соответствии с Поло-

жениями 

ЗД по УВР,классные 
руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

Культурно-творческое  

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

Профессионально-

ориентирующее 

МАЙ 

02 Праздник весны и труда 
Торжественная линейка 

Обучающиеся всех групп Актовый зал ЗД по УВР ЛР 2 

ЛР 4 

«Ключевые дела ПОО» 

Духовно-нравственное 

Гражданско- 

патриотическое 

1 неделя Участие в акциях 
«Георгиевская ленточка», 
«Бессмертный полк», «Свеча 
памяти», «Окна Победы» и т.д. 

Обучающиеся всех групп - ЗД по УВР ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 5 

ЛР 6 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско- 

патриотическое 

8-9 мая Профессиональная выставка 
«Полевая кухня» 

Обучающиеся всех групп 

по специальности 

«Поварское и 

Мастерские, холл колледжа Мастер ПО. Классные 
руководители 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 17 

Профессиональный вы-

бор» 



кондитерское дело» ЛР 18 

04 Спортивный праздник 
«Мужеством едины», 
посвященный Дню Победы 

Обучающиеся всех групп Спортивный зал,

 спортив 

ная площадка 

Руководители физвос- 
питания 

ЛР 1 

ЛР 5 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

05 Конкурс патриотических 
стихов посвященный Дню 
Победы 

Обучающиеся всех групп библиотека классные руководители, 
библиотекарь 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 15 

Культурно-творческое 

1 неделя Групповые классные часы «Не 
смолкнет слава тех великих 
лет!» 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты классные руководители ЛР 1 

ЛР 5 

ЛР11 

ЛР 15 

ЛР23 

«Ключевые дела ПОО» 

Духовно-нравственное 

«Студенческое само 

управление» 

В течение 

месяца 

Региональная 
профилактическая акция «Ан- 
тинаркотический месячник 
«Вместе против наркотиков!» 

Обучающиеся всех групп 

Учебные кабинеты, спо- 

ривный зал, актовый зал, 

библиотека 

ЗД по УВР, социальные 
педагоги 

ЛР 2 

ЛР 3 

Гражданско – 

патриотическое 

Культурно-творческое  

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

Профессионально-

ориентирующее 

2 неделя Час общения «Семья - это 
бесценный дар», посвященный 
Дню семьи 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты Педагоги-психологи, 
классные руководители 

ЛР 12 «Ключевые дела ПОО»  

Духовно-нравственное 

3 неделя Классный час «Жестокость и 
ее причины» 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты классные руководители ЛР 3 «Ключевые дела ПОО» 

Духовно-нравственное 

3 неделя Групповые беседы по 
вопросам безопасного 
обращения с огнем, тушения 
лесных пожаров и бережного 
отношения к природе 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты классные руководители ЛР 3 «Ключевые дела ПОО» 

Экологическое 

воспитание 

4 неделя Классный час «Учимся 
позитивному общению» 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты классные руководители ЛР 9 

ЛР 12 

ЛР 17 

ЛР 19 

«Ключевые дела ПОО»  

Духовно-нравственное  

Профориентационное  

 



ЛР26 

24 День славянской 

письменности и культуры.  
Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты, актовый 

зал 

ЗД по УВР ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 11 

«Ключевые дела ПОО»  

Духовно-нравственное  

 

В течение 

месяца 

Организация участия в 
конкурсах, смотрах; 
разработка конкурсной 
документации (по мере 
поступления документации) 

Обучающиеся всех групп В соответствии с Поло-

жениями 

ЗД по УВР, классные 
руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

Культурно-творческое  

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

Профессионально-

ориентирующее 

ИЮНЬ 

1 Международный день защиты 

детей 
Спортивные соревнования 

Обучающиеся всех групп Спортивный зал  ЗД по УВР ЛР 9 
Спортивное и здоровье 

сберегающее 

6 Пушкинский день России 
Библиотечный час «Я в гости к 
Пушкину спешу», 
посвященный Дню русского 
языка 

Обучающиеся всех групп Библиотеки Заведующий библиоте-
кой 

ЛР 11 

Культурно-творческое 

10 День России (12 июня) 

Конкурс презентаций «С чего 

начинается 
Родина» 

Обучающиеся всех групп - Педагоги- организаторы,

 класс 
ные руководители 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 11 

Гражданско – 

патриотическое 

Культурно-творческое 

2 неделя Онлайн-экскурсии «Я живу в 
России!», посвященные Дню 
независимости России «Моя 
Родина - Россия!» 

Обучающиеся всех групп Учебные ка 

бинеты 

Преподаватели обще 
ственных дисциплин 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 11 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

3 неделя Лекции об ответственности за 
заведомо ложные сообщения 
об акте терроризма 

Обучающиеся всех групп Учебные ка 

бинеты 

Заведующий отделением 
по безопасности 

ЛР 3 «Ключевые дела ПОО»  

Гражданско – 

патриотическое 

3-4 недели Проведение военно-
спортивных сборов для 

Обучающиеся 2 курса Учебные кабинеты, спор-

тивный зал 

Преподаватели- 
организаторы ОБЖ 

ЛР 3 

ЛР 9 

«Ключевые дела ПОО» 

Спортивное и здоровье 



юношей допризывной 
молодежи 

сберегающее 

3 неделя Беседы в учебных группах, 
посвященные Дню борьбы 
против табакокурения (31 мая) 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты Классные руководители ЛР 3 

ЛР 9 

Гражданско – 

патриотическое  

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

3 неделя Информационно-
просветительские беседы по 
вопросам сохранения 
репродуктивного здоровья 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты Классные руководители, 
заведующие меди-
цинскими пунктами 

ЛР 9 
«Ключевые дела ПОО» 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

22 День памяти и скорби 
Классный час «В этот день 
покой нарушен...», 
посвященный Дню памяти и 
скорби 

Обучающиеся всех групп Учебные кабинеты Классные руководители ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 5 «Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

27 День молодежи 
Участие городских, районных 
мероприятиях 

Обучающиеся всех групп - ЗД по УВР ЛР 11 
Гражданско – 

патриотическое 

29 Торжественное вручение 
документов об образовании 

Обучающиеся выпускных 

групп 

Актовый зал ЗД по УВР ЛР 11 Профессионально-

ориентирующее 

Гражданско – 

патриотическое 

В течение 

месяца 

Организация участия в 
конкурсах, смотрах; 
разработка конкурсной 
документации (по мере 
поступления документации) 

Обучающиеся всех групп В соответствии с Поло-

жениями 

ЗД по УВР, классные 
руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

«Ключевые дела ПОО» 

Гражданско – 

патриотическое 

Культурно-творческое 

Спортивное и здоровье 

сберегающее 

Профессионально-

ориентирующее 

ИЮЛЬ 

8 День семьи, любви и 

верности 
Литературно-поэтический 

Обучающиеся всех групп 

Социальная группа «ВКон-

такте» 

Педагоги-организаторы ЛР 12 Гражданско – 

патриотическое 

Культурно-творческое 



 

 

марафон «Любовью дорожить 
умейте...» 

АВГУСТ 

22 День Государственного 

Флага Российской 

Федерации 
Фоточеллендж «Цвета моей 
Родины» 

Обучающиеся всех групп 

Социальная группа «ВКон-

такте» 

Педагоги-организаторы ЛР 2 

ЛР 8 

Гражданско – 

патриотическое 

Культурно-творческое 

4 неделя Организационные собрания с 
родителями (законными 
представителями) 
первокурсников 

Родители (за 

конные представители)

 перво 

курсников 

Актовый зал, учебные каби-

неты 

ЗД по УВР ЛР 3 Гражданско – 

патриотическое 


	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Для сайта вместе циклы 2022\СПО 2021\Титульник для 43.02.15.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\7 УЧЕБНЫЕ ПЛАНЫ\учебные планы 2021 на сайт\повар.pdf
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Для сайта вместе циклы 2022\СПО 2021\43.02. 15 ООП   Поварское и кондитерское дело.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\43.02.15 Повар 2021.pdf
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОУДБ 01 русский язык 100 СПО.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОУДБ 02. литра 100гр. СПО.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОУДБ 03 Иностранный язык 2021.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОУДБ 04. История. - копия.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОУДБ 05. 100 Физическая культура.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОУДБ 06_ОБЖ Поварское и кондитерское дело_2021.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОУДБ 07. Обществознание..doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОУДБ 08. Родная литра 100 СПО.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОУДБ.09 Астрономия.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОУДП.01 Математика.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОУДП.02   география   .doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОУДП.03. Экономика.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\УДД.01   естествозн.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОГСЭ 01. Основы философии. Организация обслуживания в общественном питании (2).docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОГСЭ 02. 100 история  Microsoft Office Word.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОГСЭ 03 Иностранный язык в ПД 2021.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОГСЭ 04.100 физическая культура.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ОГСЭ 05. 100. психология общения.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ЕН.01   химия .doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\Общеобразетльные программы в сборе 09.03.2022\1 курс 2021-2022\100\ЕН.02   экологич.основы природопольз .docx

	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ОП.01 Микробиология\ОП.01 Микробиология, .docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ОП.02 Организация хранения  и контроль хранения\ОП.02 Организация хранения и .docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ОП.03 Техническое оснащение питания\ОП.03 Техническое оснащение.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ОП.04 Организация обслуживания\ОП.04 Организация обслуживания.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ОП.05 Основы экономики,\ОП.05.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ОП.06 Правоваые основы\ОП.06, 2021.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ОП.07 ИКТ\ОП.07 ИКТ 21.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ОП.08 Охрана труда\ОП.08 Охрана труда.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ОП.09 Безопасность жизнедеятельности\ОП.09_2021.doc
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ОП.10 Основы предпринимательства\ОП.10.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ОП.11 Способы поиска работы\ОП.11.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ПМ.01 Организацыия и полуф.для блюд кул.изделий сложного ассорт\ПМ.01пр.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформл\ПМ.02.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления офо\ПМ.03.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, о\ПМ.04.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, о\ПМ.05.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\ПМ.06. Организация и контрольподчиненного персонала\ПМ.06.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\43.02.15Программа практики\43.02.15 Программа практики.docx
	D:\2 МЕТОД КАБИНЕТ\6 РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ\Аккредитация 2022\ПРОФ ЦИКЛ-ПРОГРАММЫ\43.02.15 Поварское и кондитерское дело набор 21\Программа воспитания 43.02.15.docx

		2022-12-27T15:30:12+0500
	БАШКОВА СВЕТЛАНА АЛЕКСАНДРОВНА




