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ОУП.01 Русский язык 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 Планируемые личностные результаты освоения учебного предмета: 

− Российская гражданская идентичности, патриотизма, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн) 

− 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 

− формирование основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 

− развитие навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 

проектной и других видах деятельности 

− осознание эстетического отношения к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, общественных отношений 

 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета: 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

самостоятельно определять 

цели, задавать параметры и 

критерии, по которым 

можно определить, что 

цель достигнута; 

оценивать возможные 

последствия достижения 

поставленной цели в 

деятельности, собственной 

жизни и жизни 

окружающих людей, 

основываясь на 

соображениях этики и 

морали; 

ставить и формулировать 

собственные задачи в 

образовательной 

деятельности и жизненных 

ситуациях; 

оценивать ресурсы, в том 

числе время и другие 

нематериальные ресурсы, 

необходимые для 

достижения поставленной 

цели; 

выбирать путь достижения 

цели, планировать решение 

поставленных задач, 

оптимизируя 

материальные и 

нематериальные затраты; 

искать и находить обобщенные 

способы решения задач, в том 

числе, осуществлять 

развернутый информационный 

поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и 

познавательные) задачи; 

критически оценивать и 

интерпретировать информацию с 

разных позиций, распознавать и 

фиксировать противоречия в 

информационных источниках; 

использовать различные 

модельно-схематические 

средства для представления 

существенных связей и 

отношений, а также 

противоречий, выявленных в 

информационных источниках; 

находить и приводить 

критические аргументы в 

отношении действий и суждений 

другого; спокойно и разумно 

относиться к критическим 

замечаниям в отношении 

собственного суждения, 

рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

выходить за рамки учебного 

предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск 

осуществлять деловую 

коммуникацию как со 

сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри 

образовательной организации, 

так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для 

деловой коммуникации исходя 

из соображений 

результативности 

взаимодействия, а не личных 

симпатий; 

при осуществлении групповой 

работы быть как 

руководителем, так и членом 

команды в разных ролях 

(генератор идей, критик, 

исполнитель, выступающий, 

эксперт и т.д.); 

координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия; 

развернуто, логично и точно 

излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных 

(устных и письменных) 

языковых средств; 

распознавать конфликтогенные 

ситуации и предотвращать 
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организовывать 

эффективный поиск 

ресурсов, необходимых 

для достижения 

поставленной цели; 

сопоставлять полученный 

результат деятельности с 

поставленной заранее 

целью. 

возможностей для широкого 

переноса средств и способов 

действия; 

выстраивать индивидуальную 

образовательную траекторию, 

учитывая ограничения со 

стороны других участников и 

ресурсные ограничения; 

менять и удерживать разные 

позиции в познавательной 

деятельности. 

конфликты до их активной 

фазы, выстраивать деловую и 

образовательную 

коммуникацию, избегая 

личностных оценочных 

суждений. 

 

 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета: 

− 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 (на материале 

изучаемых учебных предметов), социально-культурной и деловой 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 аргументированных 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 восприятия и интеллектуального 

понимания; 

− сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 

 

Наименование разделов и тем: 

РАЗДЕЛ 1.   ВВЕДЕНИЕ 

Тема 1.1. Язык как средство общения и форма существования национальной культуры. 

Раздел 2.  ЯЗЫК И РЕЧЬ. ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ СТИЛИ РЕЧИ 

Тема 2.1 Язык и речь.  

Тема 2.2 Функциональные стили речи 

Тема 2.3.Текст.  

РАЗДЕЛ 3. ЛЕКСИКА И ФРАЗЕОЛОГИЯ 

Тема 3.1  Лексическая система языка. 

Раздел 4. ФОНЕТИКА, ОРФОЭПИЯ, ГРАФИКА, Орфография 

Тема 4.1 Фонетические нормы русского языка. 

Тема 4.2. Орфоэпические нормы русского языка. Графика. 

Тема 4.3.Основные принципы русской орфографии. 

Раздел 5. МОРФЕМИКА, СЛОВООБРАЗОВАНИЕ, ОРФОГРАФИЯ 

Тема 5.1. Морфемы как значимые части слова. 

Тема 5.2.  Международные словообразовательные элементы. 
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ОУП.02 Литература 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 Планируемые личностные результаты освоения учебного предмета: 

- Российской гражданской идентичности, патриотизма, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн) 

- 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 

- формирование основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности 

- осознание эстетического отношения к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений 

 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета: 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

самостоятельно определять 

цели, задавать параметры и 

критерии, по которым 

можно определить, что 

цель достигнута; 

оценивать возможные 

последствия достижения 

поставленной цели в 

деятельности, собственной 

жизни и жизни 

окружающих людей, 

основываясь на 

соображениях этики и 

морали; 

ставить и формулировать 

собственные задачи в 

образовательной 

деятельности и жизненных 

ситуациях; 

искать и находить обобщенные 

способы решения задач, в том 

числе, осуществлять 

развернутый информационный 

поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и 

познавательные) задачи; 

критически оценивать и 

интерпретировать информацию с 

разных позиций, распознавать и 

фиксировать противоречия в 

информационных источниках; 

использовать различные 

модельно-схематические 

средства для представления 

существенных связей и 

отношений, а также 

противоречий, выявленных в 

информационных источниках; 

осуществлять деловую 

коммуникацию как со 

сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри 

образовательной организации, 

так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для 

деловой коммуникации исходя 

из соображений 

результативности 

взаимодействия, а не личных 

симпатий; 

при осуществлении групповой 

работы быть как 

руководителем, так и членом 

команды в разных ролях 

(генератор идей, критик, 

исполнитель, выступающий, 

эксперт и т.д.); 

Тема 5.3.  Орфографические нормы русского языка. 

Раздел 6. МОРФОЛОГИЯ И ОРФОГРАФИЯ 

Тема 6.1. Морфологические нормы русского языка.  

Имя существительное. 

Тема 6.2. Имя прилагательное.  

Тема 6.3. Имя числительное.  

Тема 6.4. Местоимение. 

Тема 6.5. Глагол. 

Тема 6.6. Наречие. 

Тема 6.7.Служебные части речи. 

Раздел 7. СИНТАКСИС И ПУНКТУАЦИЯ 

 Тема 7.1. Принципы русской пунктуации.   Словосочетание.  

Тема 7.2. Простое предложение. 

Тема 7.3. Прямая и косвенная речь.  

Тема 7.4. Сложное предложение. 
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оценивать ресурсы, в том 

числе время и другие 

нематериальные ресурсы, 

необходимые для 

достижения поставленной 

цели; 

выбирать путь достижения 

цели, планировать решение 

поставленных задач, 

оптимизируя 

материальные и 

нематериальные затраты; 

организовывать 

эффективный поиск 

ресурсов, необходимых 

для достижения 

поставленной цели; 

сопоставлять полученный 

результат деятельности с 

поставленной заранее 

целью. 

находить и приводить 

критические аргументы в 

отношении действий и суждений 

другого; спокойно и разумно 

относиться к критическим 

замечаниям в отношении 

собственного суждения, 

рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

выходить за рамки учебного 

предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск 

возможностей для широкого 

переноса средств и способов 

действия; 

выстраивать индивидуальную 

образовательную траекторию, 

учитывая ограничения со 

стороны других участников и 

ресурсные ограничения; 

менять и удерживать разные 

позиции в познавательной 

деятельности. 

координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия; 

развернуто, логично и точно 

излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных 

(устных и письменных) 

языковых средств; 

распознавать конфликтогенные 

ситуации и предотвращать 

конфликты до их активной 

фазы, выстраивать деловую и 

образовательную 

коммуникацию, избегая 

личностных оценочных 

суждений. 

 

 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета: 

-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; 

- 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. 

 

Наименование разделов и тем: 

 

РАЗДЕЛ 1.   ВВЕДЕНИЕ 

Тема 1.1. Введение. 

РАЗДЕЛ 2. РАЗВИТИЕ РУССКОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И КУЛЬТУРЫ В ПЕРВОЙ ПОЛОВИНЕ XIX 

ВЕКА. 

Тема 2.1.Развитие русской литературы и культуры в первой половине XIX века. 

Тема 2.2.Жизнь и творчество А.С. Пушкина. 
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Тема 2.3. Лирика Пушкина, ее гуманизм. 

Тема 2.4. Жизнь и творчество М.Ю.Лермонтова. Основные мотивы лирики. 

Тема 2.5. Своеобразие художественного мира М. Ю. Лермонтова. 

Тема 2.6. Жизнь и творчество Н.В. Гоголя. Романтические произведения Н.В. Гоголя. 

Тема 2.7. «Петербургские повести» Н.В. Гоголя. 

РАЗДЕЛ 3. ОСОБЕННОСТИ РАЗВИТИЯ РУССКОЙ ЛИТЕРАТУРЫ ВО ВТОРОЙ ПОЛОВИНЕ 

XIX ВЕКА. 

Тема 3.1.Особенности развития русской литературы во второй половине XIX века. 

Тема 3.2. Жизненный и творческий путь А.Н.Островского. 

Тема 3.3.Драма «Гроза». Ее народные истоки. 

Тема 3.4.Своеобразие конфликта. Нравственная проблематика пьесы. 

Тема 3.5. Жизнь и творчествоИ.А.Гончарова (обзор). Роман «Обломов». 

Тема 3.6. Жизнь и творческий путь И.С.Тургенева. 

Тема 3.7. Роман «Отцы и дети». Духовный конфликт между поколениями. 

Тема 3.8.Базаров в ситуации русского человека на рандеву. 

Тема 3.9. Споры вокруг романа и авторская позиция И.С.Тургенева. 

Тема 3.10. Сочинение по творчеству И.С.Тургенева. 

Тема 3.11. Жизнь и творчество Н. Г. Чернышевского.Роман "Что делать?" 

Тема 3.12.Творчество М.Е. Салтыкова-Щедрина. «История одного города» 

Тема 3.13. Творческий путь Ф.М. Достоевского. «Преступление и наказание» - первый 

идеологический роман. 

Тема 3.14. Противопоставление преступления и наказания в композиции романа. 

Тема 3.15.«Маленькие люди» в романе, проблема социальной несправедливости и гуманизм 

писателя. 

Тема 3.16. Сочинение по творчеству Ф.М. Достоевского. 

Тема 3.17.Жизненный и творческий путь Л.Н. Толстого.  

Тема 3.18. «Война и мир» - вершина творчества Л.Н. Толстого. 

Тема 3.19.  Духовные искания любимых героев Л.Н. Толстого. 

Тема 3.20.Толстовская мысль об истории.  

Тема 3.21.  «Мысль народная» в романе. 

Тема 3.22.   Всемирное значение Л.Н. Толстого. 

Тема 3.23. Сочинение по творчеству Л.Н. Толстого. 

Тема 3.24. Жизнь и творчествоФ.И.Тютчева. 

Тема 3.25. Жизнь и творчество А.А.Фета. 

Тема 3.26. Сочинение по творчеству Ф.И. Тютчева и А.А. Фета 

Тема 3.27. Творческий путь А.К.Толстого. 

Тема 3.28. Жизненный и творческий путь Н.А.Некрасова. Особенности лирики.  

Тема 3.29. Поэма «Кому на Руси жить хорошо». 

Тема 3.30. Жизнь и творчество А.П. Чехова.  

Тема 3.31. Многообразие философско-психологической проблематики в рассказах зрелого А.П. 

Чехова. 

Тема 3.32. Пьеса «Вишневый сад».  

РАЗДЕЛ 4.  ОСОБЕННОСТИ РАЗВИТИЯ ЛИТЕРАТУРЫ И ДРУГИХ ВИДОВ ИСКУССТВА В 

НАЧАЛЕ XX ВЕКА. 

Тема 4.1.Особенности развития литературы и других видов искусства в начале XX века. 

РАЗДЕЛ 5.  РУССКАЯ ЛИТЕРАТУРА НА РУБЕЖЕ ВЕКОВ. 

Тема 5.1.  Творчество И.А. Бунина.  

Тема 5.2.  Творческий путь А.И. Куприна.  

РАЗДЕЛ 6.  СЕРЕБРЯНЫЙ ВЕК РУССКОЙ ПОЭЗИИ. 

Тема 6.1.  Серебряный век русской поэзии.Символизм. 

Тема 6.2.  Акмеизм.  Н.С. Гумилев, М. Кузьмин,С. Городецкий. 

Тема 6.3. Футуризм. 
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ОУП.03 Иностранный язык 
 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 Планируемые личностные результаты освоения учебного предмета: 

− Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

Тема 6.4. Новокрестьянская поэзия. 

Тема 6.5.  Творческий путь М. Горького. 

Тема 6.6. М. Горький. «На дне». Социально-философская драма.   

Тема 6.7. Три правды в пьесе «На дне», ее социальная и нравственно-философская 

проблематика. 

Тема 6.8.Жизнь и творчество А.А. Блока.  

РАЗДЕЛ 7.  ЛИТЕРАТУРА 20-Х ГОДОВ. 

Тема 7.1.Литература 20-х годов (обзор). 

Тема 7.2.  Творческий путь В.В. Маяковского. 

Тема 7.3.  Творческий путь С.А. Есенина. Специфика поэзии С.А. Есенина. 

Тема 7.4. Жизнь и творчество А.А.  Фадеева. 

РАЗДЕЛ 8. ЛИТЕРАТУРА 30-Х – 40-Х. ГОДОВ. 

Тема 8.1.Сложность творческих поисков и писательских судеб в 30-е годы. 

Тема 8.2. Жизненный и творческий путь М.И. Цветаевой.  

Тема 8.3. Творческий путь О.Э.Мандельштама. 

Тема 8.4. Творческий путь А.П. Платонова.  

Тема 8.5. Творческий путь М.А. Булгакова. Роман «Белая гвардия. 

Тема 8.6. Роман М.А. Булгакова «Мастер и Маргарита». 

Тема 8.7. Творческий путь А.Н. Толстого. Тема русской истории в творчестве писателя.  

Тема 8.8. Жизненный и творческий путь М.А. Шолохова. «Тихий Дон» - роман – эпопея.  

Тема 8.9.Герои эпопеи. Художественное своеобразие шолоховского романа. 

РАЗДЕЛ 9. ОСОБЕННОСТИ РАЗВИТИЯ ЛИТЕРАТУРЫ ПЕРИОДА ВЕЛИКОЙ 

ОТЕЧЕСТВЕННОЙ ВОЙНЫ И ПЕРВЫХ ПОСЛЕВОЕННЫХ ЛЕТ. 

Тема 9.1. Литература Великой Отечественной войны. Поэзия. 

Тема 9.2. Литература Великой Отечественной войны. Проза. Драматургия. 

Тема 9.3. Литература первых послевоенных лет (обзор). 

Тема 9.4. Творческий путь А.А. Ахматовой. Поэма «Реквием». 

Тема 9.5. Жизнь и творческий путь Б.Л. Пастернака.  Роман «Доктор Живаго». 

РАЗДЕЛ 10. ОСОБЕННОСТИ РАЗВИТИЯ ЛИТЕРАТУРЫ 1950—1980-Х ГОДОВ 

Тема 10.1.Особенности развития литературы 1950—1980-х годов. 

Тема 10.2. Жизнь и творчество В.Т. Шаламова. «Колымские рассказы». 

Тема 10.3.Новое осмысление проблемы человека на войне. 

Тема 10.4. Жизнь и творчество В.М. Шукшина  

Тема 10.5.Художественное своеобразие прозы   В.Распутина. 

Тема 10.6.Творчество поэтов в 1950—1980-е годы. 

Тема 10.7. Драматургия 1950-1980 годов. 

Тема 10.8. Творчество путьА.Т. Твардовского. 

Тема 10.9. Творческая жизнь А. И. Солженицына. 

РАЗДЕЛ 11. РУССКОЕ ЛИТЕРАТУРНОЕ ЗАРУБЕЖЬЕ 1920—1990-Х ГОДОВ (ТРИ ВОЛНЫ 

ЭМИГРАЦИИ). 

Тема 11.1. Русское литературное зарубежье 1920—1990-х годов (три волны эмиграции). 

РАЗДЕЛ 12. ОСОБЕННОСТИ РАЗВИТИЯ ЛИТЕРАТУРЫ КОНЦА 1980—2000-Х ГОДОВ. 

Тема 12.1. Особенности развития литературы конца 1980—2000-х годов. 
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настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

− 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; 

− эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

− бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь. 

 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета: 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

самостоятельно определять 

цели, задавать параметры и 

критерии, по которым можно 

определить, что цель 

достигнута; 

оценивать возможные 

последствия достижения 

поставленной цели в 

деятельности, собственной 

жизни и жизни окружающих 

людей, основываясь на 

соображениях этики и морали; 

ставить и формулировать 

собственные задачи в 

образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях; 

оценивать ресурсы, в том 

числе время и другие 

нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения 

поставленной цели; 

выбирать путь достижения 

цели, планировать решение 

поставленных задач, 

оптимизируя материальные и 

нематериальные затраты; 

организовывать эффективный 

поиск ресурсов, необходимых 

для достижения поставленной 

цели; 

сопоставлять полученный 

результат деятельности с 

поставленной заранее целью. 

 

искать и находить обобщенные 

способы решения задач, в том 

числе, осуществлять 

развернутый информационный 

поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и 

познавательные) задачи; 

критически оценивать и 

интерпретировать 

информацию с разных 

позиций, распознавать и 

фиксировать противоречия в 

информационных источниках; 

использовать различные 

модельно-схематические 

средства для представления 

существенных связей и 

отношений, а также 

противоречий, выявленных в 

информационных источниках; 

находить и приводить 

критические аргументы в 

отношении действий и 

суждений другого; спокойно и 

разумно относиться к 

критическим замечаниям в 

отношении собственного 

суждения, рассматривать их 

как ресурс собственного 

развития; 

выходить за рамки учебного 

предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск 

возможностей для широкого 

переноса средств и способов 

действия; 

выстраивать индивидуальную 

образовательную траекторию, 

учитывая ограничения со 

стороны других участников и 

ресурсные ограничения; 

менять и удерживать разные 

осуществлять деловую 

коммуникацию как со 

сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри 

образовательной организации, 

так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для 

деловой коммуникации исходя 

из соображений 

результативности 

взаимодействия, а не личных 

симпатий; 

при осуществлении групповой 

работы быть как 

руководителем, так и членом 

команды в разных ролях 

(генератор идей, критик, 

исполнитель, выступающий, 

эксперт и т.д.); 

координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия; 

развернуто, логично и точно 

излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных 

(устных и письменных) 

языковых средств; 

распознавать 

конфликтогенные ситуации и 

предотвращать конфликты до 

их активной фазы, 

выстраивать деловую и 

образовательную 

коммуникацию, избегая 

личностных оценочных 

суждений. 

 

 



9 
 

позиции в познавательной 

деятельности. 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета: 

− сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для 

успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в 

современном поликультурном мире; 

− владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка и 

умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение 

выделять общее и различное в культуре родной страны и страны/стран изучаемого языка; 

− достижение порогового уровня владения иностранным языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями изучаемого 

иностранного языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык 

как средство общения; 

− сформированное умение использовать иностранный язык как средство для получения 

информации из иноязычных источников в образовательных и самообразовательных 

целях. 

Наименование разделов и тем: 

 

 

ОУП.04 Математика 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Планируемые личностные результаты освоения учебного предмета: 

− осознающий себя гражданином и защитником великой страны; 

− 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; 

Раздел 1.  Введение 

Раздел 2. Приветствие, прощание, представление себя и других людей в официальной и 

неофициальной обстановке 

Раздел 3. Описание человека 

Раздел 4. Семья и семейные отношения, домашние обязанности 

Раздел 5. Описание жилища и учебного заведения (здание, обста¬новка, условия жизни, техника, 

оборудование) 

Раздел 6. Распорядок дня студента колледжа 

Раздел 7. Хобби, досуг 

Раздел 8. Описание местоположения объекта (адрес, как найти) 

Раздел 9. Еда, способы приготовления пищи, традиции  питания 

Раздел 10. Физкультура и спорт, здоровый образ жизни 

Раздел 11. Экскурсии и путешествия 

Раздел 12. Россия, ее национальные символы, государственное и политическое устройство 

Раздел 13.Немецкоговорящие страны, географическое положение, климат, флора и фауна, 

национальные символы, государственное и политическое устройство, наиболее развитые 

отрасли экономики, достопримечательности, традиции 

Раздел 14. Научно-технический прогресс 

Раздел 15. Человек и природа, экологические проблемы 

Раздел 16. Физические и природные явления 

Раздел 17. Экологические проблемы. Защита окружающей среды. Безопасность 

жизнедеятельности 

Раздел 18. Достижения и инновации в области естественных наук 

Раздел 19. Участие в отраслевых выставках 



10 
 

− заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 

числе цифровой; 

− проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета: 

 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

самостоятельно определять 

цели, задавать параметры и 

критерии, по которым 

можно определить, что цель 

достигнута; 

оценивать возможные 

последствия достижения 

поставленной цели в 

деятельности, собственной 

жизни и жизни окружающих 

людей, основываясь на 

соображениях этики и 

морали; 

ставить и формулировать 

собственные задачи в 

образовательной 

деятельности и жизненных 

ситуациях; 

оценивать ресурсы, в том 

числе время и другие 

нематериальные ресурсы, 

необходимые для 

достижения поставленной 

цели; 

выбирать путь достижения 

цели, планировать решение 

поставленных задач, 

оптимизируя материальные 

и нематериальные затраты; 

организовывать 

эффективный поиск 

ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной 

цели; 

сопоставлять полученный 

результат деятельности с 

поставленной заранее 

целью. 

 

искать и находить обобщенные 

способы решения задач, в том 

числе, осуществлять 

развернутый информационный 

поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и 

познавательные) задачи; 

критически оценивать и 

интерпретировать информацию 

с разных позиций, распознавать 

и фиксировать противоречия в 

информационных источниках; 

использовать различные 

модельно-схематические 

средства для представления 

существенных связей и 

отношений, а также 

противоречий, выявленных в 

информационных источниках; 

находить и приводить 

критические аргументы в 

отношении действий и 

суждений другого; спокойно и 

разумно относиться к 

критическим замечаниям в 

отношении собственного 

суждения, рассматривать их как 

ресурс собственного развития; 

выходить за рамки учебного 

предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск 

возможностей для широкого 

переноса средств и способов 

действия; 

выстраивать индивидуальную 

образовательную траекторию, 

учитывая ограничения со 

стороны других участников и 

ресурсные ограничения; 

менять и удерживать разные 

позиции в познавательной 

деятельности. 

осуществлять деловую 

коммуникацию как со 

сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри 

образовательной организации, 

так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для 

деловой коммуникации исходя 

из соображений 

результативности 

взаимодействия, а не личных 

симпатий; 

при осуществлении групповой 

работы быть как 

руководителем, так и членом 

команды в разных ролях 

(генератор идей, критик, 

исполнитель, выступающий, 

эксперт и т.д.); 

координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия; 

развернуто, логично и точно 

излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных 

(устных и письменных) 

языковых средств; 

распознавать 

конфликтогенные ситуации и 

предотвращать конфликты до 

их активной фазы, 

выстраивать деловую и 

образовательную 

коммуникацию, избегая 

личностных оценочных 

суждений. 

 

 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета: 
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− 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; 

− владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении задач. 

 

Наименование разделов и тем: 

Введение. 

Раздел 1. Числа. Корни. Степени. 

Тема 1.1. Действительные числа.  

Тема 1.2. Степенная функция. 

Раздел 2.  Параллельность прямых и плоскостей. 

Тема 2.1. Введение. 

Тема 2.2. Параллельность прямых и плоскостей. 

Раздел 3. Показательная и  логарифмическая функции. 

Тема 3.1. Показательная функция. 

Тема 3.1. Логарифмичес-кая функция. 

Раздел 4 . Перпендикулярность прямых и плоскостей. 

Тема 4.1. Перпендикулярность прямых и плоскостей. 

Раздел 5. Тригонометрические  формулы и уравнения. 

Тема 5.1. Тригонометрические  формулы. 

Тема 5.2. Тригонометрические уравнения.   

Раздел 6.  Многогранники. 

Тема 6.1. Многогранники. 

Раздел 7.  Тригонометрические функции. 

Тема 7.1. Тригонометрические функции. 

Раздел 8. Векторы,  метод координат  в пространстве. 

Тема 8.1. Векторы в пространстве. 

Тема 8.2. Метод координат  в пространстве. 

Раздел 9. Тела и поверхности вращения. 

Тема 9.1. Тела и поверхности вращения. 

Раздел 10. Производная. Интеграл. 
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Тема 10.1. Производная и её геометрический смысл. 

Тема 10.2. Применение производной к исследованию функций. 

Тема 10.3.  Первообразная и интеграл. 

Тема 11.1. Объёмы тел. 

Раздел 12. Комбинаторика. Статистика. Теория вероятностей. 

Тема 12.1.  Комбинаторика. 

Тема 12.2 .  Элементы теории вероятностей. 

Тема 12.3. Элементы математической статистики. 

Раздел 13.   Итоговое повторение курса алгебры, начал математического анализа и геометрии 

Тема 13.1.  Повторение курса алгебры 

Тема 13.2. Повторение курса начал математического анализа 

Тема 13.3.  Повторение курса геометрии 

 

ОУП.05 История 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Планируемые личностные результаты освоения учебного предмета: 

− Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн) 

− Гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и 

правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно 

принимающего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и 

демократические ценности- готовность к служению Отечеству, его защите; 

− 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 

− Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других 

видах деятельности 

− Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета 

Метапредметные результаты освоения учебного предмета представлены тремя группами 

универсальных учебных действий (УУД). 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

Студент научиться: 

- умение использовать 

средства информационных и 

коммуникационных 

технологий в решении 

когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

соблюдением требований 

эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

Студент научиться: 

- владение навыками 

познавательной, учебно- 

исследовательской и 

проектной деятельности в 

сфере общественных наук, 

навыками разрешения 

проблем;  

способность и готовность к 

самостоятельному поиску 

методов решения 

Студент научиться: 

- владение языковыми 

средствами: умение ясно, 

логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать 

адекватные языковые средства, 

понятийный аппарат 

в учебном предмете  история. 
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ресурсосбережения, правовых 

и этических норм, норм 

информационной 

безопасности; 

- умение самостоятельно 

определять цели деятельности 

и составлять планы 

деятельности; самостоятельно 

осуществлять, контролировать  

корректировать деятельность; 

использовать все возможные 

ресурсы для достижения 

поставленных целей и 

реализации планов 

деятельности;  

выбирать успешные стратегии 

в различных ситуациях; 

− умение самостоятельно 

оценивать и принимать 

решения, определяющие 

стратегию поведения, с 

учетом 

гражданских и нравственных 

ценностей 

 

 

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 источников; 

- умение продуктивно 

общаться и взаимодействовать 

в процессе совместной 

деятельности, учитывать 

позиции других участников 

деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

 

 

 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета: 

 

-  сформированность знаний о месте и роли исторической науки в системе научных дисциплин, 

представлений об истории иографии; 

-   владение системными историческими знаниями, понимание места и роли России в мировой 

истории; 

 -  владение приемами работы с историческими источниками, умениями 

самостоятельно анализировать документальную базу по исторической 

тематике; 

  - сформированность умений оценивать различные исторические версии. 

  -  владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об 

общем и особенном в мировом историческом процессе; 

   -    владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением 

различных источников; 

 

Тематический план учебного предмета: 

Тема1.1  Введение 

Раздел 1.  Древнейшая стадия истории человечества 

Тема 1.1Происхождение человека. Люди эпохи палеолита 

Тема 1.2Неолитическая революция и ее последствия 

Раздел  2 Цивилизация Древнего мира 

Тема 2.1.Древнейшие государства. Великие державы Древнего Востока. 

Тема 2.2Древняя Греция. Древний Рим. 

Тема 2.3 Культура  и религия Древнего  мира 

Раздел 3 Цивилизация  Запада  и  Востока в Средние  века 

Тема 3.1 Великое  переселение  народов и образование  варварских  королевств в Европе.  

Тема 3.2Византийская империя.  
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Тема 3.3 Империя  Карла  Великого  и её  распад.  

Тема  3.4 Средневековый западноевропейский город. 

Тема 3.5 Зарождение  централизованных  государств в Европе. 

Раздел 4От Древней  Руси  к  Российскому  государству 

Тема 4.1.Образование Древнерусского государства. Крещение Руси. 

Тема 4.2Общество Древней Руси.  

Тема 4.3. Практическая  работа №1 Древнерусская культура. 

Тема 4.5Монгольское завоевание и его последствия. Начало возвышения Москвы. 

Тема 4.6 Образование единого Русского государства 

Тема 4.7. Практическая  работа №2 « Деревянное и каменное зодчество» «Образование единого 

Русского государства и его значение. 

Раздел 5      Россия в       16 – 17 веках: от  великого  княжества к царству 

Тема 5.1Россия в правление Ивана Грозного 

Тема 5.2Практическая  работа №3 Смутное время начала XVIIвека.. 

Тема 5.3Становление абсолютизма в России. Внешняя политика России в XVII веке. 

Тема 5.4 Практическое занятие № 4Культура Руси конца XIII—XVII 

Раздел 6 Страны запада и Востока в  16 – 18 веке 

Тема 6.1 Экономическое развитие и перемены в западно-европейском обществе. 

Великие географические открытия 

Тема 6.2 Возрождение и гуманизм в Западной Европе. Реформация и контрреформация 

Тема  6.3 Становление абсолютизма в европейских странах. Англия в XVII—XVIII веках. 

Тема 6.4 Страны Востока и международные отношения в XVI—XVIII веках. 

Тема 6.5 Практическое занятие № 5Развитие европейской культуры и науки в XVII—XVIII 

веках. Эпоха просвещения. Война за независимость и образование США. Французская 

революция конца XVIII века. 

Тема6.6Практическое занятие   №6 по теме: «Итоги, характер и значение Английской 

революции. Идеология Просвещения и значение ее распространения 

Раздел 7 Россия в конце17-18 веков: от царства  к  империи   

Тема 7.1 Россия в эпоху петровских преобразований 

Тема 7.2  Экономическое и социальное развитие в XVIII веке. Народные движения. 

Тема 7.3 Внутренняя и внешняя политика России в середине — второй половине XVIII в 

Тема 7.4  Практическое занятие № 7Русская культура XVIII века. 

Тема 7.5 Практическое занятие № 8« Восстание под предводительством Е.И.Пугачева и его 

значение», «  Историческая наука в России в XVIII веке». 

Раздел 8Становление  индустриальной  цивилизации 

Тема 8.1Промышленный переворот и его последствия 

Тема 8.2Международные отношения 

Тема 8.3 Политическое развитие стран Европы и Америки. 

Развитие западноевропейской культуры. 

Раздел 9. Процесс модернизации в традиционных обществах Востока 

Тема 9.1Колониальная экспансия европейских стран. Индия 

Тема 9.2.Китай и Япония. 

Раздел  10 Российская  империя в  XIX веке. 

Тема 10.1Внутренняя и внешняя политика России в начале XIX века 

Тема 10.2 Движение декабристов.Внутренняя политика Николая I.. 

Тема 10.3 Общественное движение во второй четверти XIX века. 

Внешняя политика России во второй четверти XIX века. 

Тема 10.4 Отмена крепостного права и реформы 60 — 70-х годов XIX века. 

Контрреформы.Общественное движение во второй половине XIX века. 

Тема 10.5 Экономическое развитие и внешняя политика России во 2 половине 19 века 

Тема 10.6 Практическое занятие №9 Русская культура XIX века. 

Раздел  11 От Новой  истории  к  Новейшей 

Тема 11.1Мир в начале XXвека. Пробуждение Азии в начале XX века 

Тема 11.2Россия на рубежеXIX—XX веков. Революция 1905 —1907 годов в России. 
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Тема 11.3Практическая работа № 10 Россия в период столыпинских реформ. Серебряный век 

русской культуры 

Тема  11.4Первая мировая война и общество.  Боевые действия 1914 —1918 годов 

Тема  11.5 Февральская и Октябрьская революции в России и их последствия. 

Гражданская  война в России. 

Тема 11.66Гражданская  война в России. 

Раздел 12 Между   мировыми  войнами 

Тема  12. 1Европа и США. 

Тема  12.2 Недемократические режимы. 

Тема  12.3Турция, Китай, Индия, Япония. Международные отношения. 

Тема 12.4 Культура в 20 – 30-е годы первой половиныXXвека 

Тема 12.5 Новая экономическая политика в Советской России. Образование СССР. 

Тема 12.6Советское государство и общество, в годы индустриали-зации, коллективизации СССР. 

Раздел 13. Вторая  мировая  война.  Великая  Отечественная  война. 

Тема 13.1Накануне мировой войны 

Тема  13.2Первый период Второй мировой войны. Бои на Тихом океане. 

Тема 13.3Второй период Второй мировой войны 

Тема  13.4Движение Сопротивления. 

Тема  13.5 Третий   период Второй мировой войны. 

Раздел 14. Мир  во  второй  половине  20 – начале 21 века 

Тема 14.1Послевоенное устройство мира. Ведущие капиталистические страны. 

Тема 14.2Страны Восточной Европы 

Тема 14.3Крушение колониальной системы. Индия, Пакистан, Китай. 

Тема 14.4Страны Латинской Америки. 

Тема 14.5Международные отношения. 

Тема 14.6 «Развитие культуры» 

Раздел 15. Апогей  и кризис  советской  системы. 1945 -1991 годы 

Тема 15.1СССР в послевоенные годы. 

Тема  15.2 СССР во второй половине 1960-х — начале 1980-х годов. 

Тема  15.3СССР в годы перестройки. 

Тема  15.4Развитие советской культуры (1945 —1991 годы). 

Раздел  16  Российская  Федерация  на  рубеже        20 – 21  веков 

Тема  16.1Формирование российской  государственности. Деятельность Президента России 

В.В.Путина 

Тема  16.2.Политический кризис на Украине и воссоединение Крыма с Россией 

 

ОУП.05 Физическая культура 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Личностные результаты (ЛР) освоения учебного предмета: 

- принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

- бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь. 

 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета: 

 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

- самостоятельно определять 

цели, задавать параметры и 

критерии, по которым можно 

определить, что цель 

достигнута; 

- искать и находить 

обобщенные способы 

решения задач, в том числе, 

осуществлять развернутый 

информационный поиск и 

- осуществлять деловую 

коммуникацию как со 

сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри 

образовательной организации, 
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- оценивать возможные 

последствия достижения 

поставленной цели в 

деятельности, собственной 

жизни и жизни окружающих 

людей, основываясь на 

соображениях этики и 

морали; 

- ставить и формулировать 

собственные задачи в 

образовательной 

деятельности и жизненных 

ситуациях; 

- оценивать ресурсы, в том 

числе время и другие 

нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения 

поставленной цели; 

- выбирать путь достижения 

цели, планировать решения 

поставленных задач, 

оптимизируя материальные и 

нематериальные затраты; 

- организовывать 

эффективный поиск ресурсов, 

необходимых для достижения 

поставленной цели; 

- сопоставлять полученный 

результат деятельности с 

поставленной заранее целью. 

ставить на его основе новые 

(учебные и познавательные) 

задачи; 

- критически оценивать и 

интерпретировать 

информацию с разных 

позиций, распознавать и 

фиксировать противоречия в 

информационных 

источниках; 

- использовать различные 

модельно-схематические 

средства для представления 

существенных связей и 

отношений, а также 

противоречий, выявленных в 

информационных 

источниках; 

- находить и приводить 

критические аргументы в 

отношении действий и 

суждений другого; спокойно 

и разумно относиться к 

критическим замечаниям в 

отношении собственного 

суждения, рассматривать их 

как ресурс собственного 

развития; 

- выходить за рамки учебного 

предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск 

возможностей для широкого 

переноса средств и способов 

действия; 

-выстраивать 

индивидуальную 

образовательную траекторию, 

учитывая ограничения со 

стороны других участников и 

ресурсные ограничения; 

-менять и удерживать разные 

позиции в познавательной 

деятельности. 

так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для 

деловой коммуникации 

исходя из соображений 

результативности 

взаимодействия, а не личных 

симпатий; 

- при осуществлении 

групповой работы быть как 

руководителем, так и членом 

команды в разных ролях 

(генератор идей, критик, 

исполнитель, выступающий, 

эксперт и т.д); 

- координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия; 

-развернуто, логично и точно 

излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных 

(устных и письменных) 

языковых средств; 

-распознавать 

конфликтогенные ситуации и 

предотвращать конфликты до 

их активной фазы, 

выстраивать деловую и 

образовательную 

коммуникацию, избегая 

личностных оценочных 

суждений. 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета 

-умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для 

организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 

-владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания 

работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и 

производственной деятельностью; 

-владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, 

умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств; 

- владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование 

их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и 
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сохранения высокой работоспособности; 

-владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, 

активное применение их в игровой и соревновательной деятельности в том числе в подготовке к 

выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса "Готов к труду 

и обороне" (ГТО). 

 

Наименование разделов и тем: 

 

Раздел № 1 Теоретическая часть 

Тема 1.1 Введение. Основы здорового образа жизни 

Тема 1.2 Основы методики самостоятельных занятий физическими упражнениями 

Раздел № 2 Легкая атлетика.  Кроссовая подготовка 

Тема 2.1  Освоение техники беговых упражнений: кроссовый бег, бег на короткие дистанции 

Тема 2.2 Освоение техники беговых упражнений: средние и длинные дистанции 

Тема 2.3 Техника высокого и низкого старта. Стартовый разгон, финиширование 

Тема 2.4 Кросс 2000, 3000 м.  

Раздел №3 Гимнастика 

Тема 3.1 Перестроение. Комплекс общеразвивающих упражнений 

Тема 3.2 Комплекс упражнений для профилактики профессиональных заболеваний 

Тема 3.3 Подъем корпуса из положения, лежа на спине. Отжимание в упоре лежа 

Тема 3.4 Подтягивание на низкой перекладине. Комплекс упражнений производственной 

гимнастики 

Раздел 4 Спортивные игры  

Баскетбол 

Тема 4.1 Техника безопасности. Правила соревнований по баскетболу 

Тема 4.2 Техника ловли и передачи мяча. Ведение мяча. Бросок мяча в кольцо в движении 

Тема 4.3 Техника подбора мяча от щита.  Штрафной бросок. Игра по правилам баскетбола. 

Тема 4.4 Контроль тренировочных нагрузок 

Волейбол 

Тема 4.5 Техника безопасности. Правила соревнований по волейболу. 

Тема 4.6 Совершенствование техники перемещения, стойки. Техника владения мячом (верхний 

и нижний прием). 

Тема 4.7 Техника верхней и нижней прямой подачи. Техника приема мяча после подачи. 

Тема 4.8 Техника выполнения падения. Нападающий удар. Блок. 

Тема 4.9  Контроль тренировочных нагрузок. Двусторонняя игра. 

Раздел №5  Легкая атлетика. Кроссовая подготовка. 

Тема 5.1. Бег 400 м. Техника и тактика бега на 30, 60, 100 м. 

Тема 5.2. Бег на 30, 100 м. Техника метания гранаты 500, 700 гр.    

Тема 5.3. Метание гранаты  500, 700 гр. Прыжок в длину с места. 

Тема 5.4. Кросс 2000, 3000 м.   

Раздел 6. Спортивные игры 

Баскетбол 

Тема 6.1 Техника ловли и передачи мяча. Бросок мяча в кольцо в движении. 

Тема 6.2 Штрафной бросок. Техника подбора мяча от щита.  Двусторонняя игра. 

Тема 6.3.  Техника и тактика игры в защите и в нападении. Двусторонняя игра. 

Промежуточная аттестация (сдача нормативов) 

Волейбол 

Тема 6.5. Техника владения мячом. Нижняя и прямая верхняя подача. 

Тема 6.6. Техника приема мяча после подачи. Нападающий удар. Блок. 

Тема 6.7. Групповые действия в защите и в нападении. Двусторонняя игра. 

Тема 6.8. Контроль тренировочных нагрузок. Двусторонняя игра. 

Раздел 7. Гимнастика 
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Тема 7.1. Перестроение. Кувырок вперед, назад. Стойка на голове, руках, лопатках. 

Тема 7.2. Подъем корпуса из положения, лежа на спине. Подтягивание на низкой перекладине. 

Отжимание в упоре  лежа. 

Тема 7.3. Подъем корпуса из положения, лежа на спине. Подтягивание на низкой перекладине. 

Тема 7.4. Консультация                                            

Промежуточная аттестация (сдача нормативов) 

Раздел № 8 Легкая атлетика.  Кроссовая подготовка 

Тема 8.1 Эстафетный бег 4х400 м. Бег по прямой с различной скоростью 

Тема 8.2  Прыжок в длину с места. Прыжок в длину с  разбега способом «согнув ноги». 

Тема 8.3 Метание гранаты  500, 700 гр. Челночный бег «ёлочка». 

Тема 8.4 Кросс 2000; 3000 м. 

Раздел № 9 Спортивные игры.  Баскетбол 

Тема 9.1. Техника ловли и передачи мяча. Бросок мяча в кольцо в движении. 

Тема 9.2. Штрафной бросок. Техника подбора мяча от щита.  Двусторонняя игра. 

Тема 9.3 Техника и тактика игры в защите и в нападении. Двусторонняя игра. 

Тема 9.4 Консультация 

Промежуточная аттестация (сдача нормативов) 

Волейбол 

Тема 9.6 Техника владения мячом. Нижняя и прямая верхняя подача. 

Тема 9.7 Техника приема мяча после подачи. Нападающий удар. Блок. 

Тема 9.8 Групповые действия в защите и в нападении. Двусторонняя игра. 

Тема 9.10 Двусторонняя игра 

Тема 9.11 Контроль тренировочных нагрузок. Двусторонняя игра. 

Раздел № 10 Гимнастика 

Тема 10.1. Перестроение. Кувырок вперед, назад. Стойка на голове, руках, лопатках. 

Тема 10.2. Подъем корпуса из положения, лежа на спине. Подтягивание на низкой 

перекладине. Отжимание в упоре  лежа. 

Тема 10.3. Подъем корпуса из положения, лежа на спине. Подтягивание на низкой 

перекладине. 

Тема 10.4 Консультация 

Тема 10.5. Дифференцированный зачет 

 

ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Личностные результаты (ЛР) освоения учебного предмета: 

- российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн) 

- готовность к служению Отечеству, его защите. 

- принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков. 

- бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь 

- сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

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

направленной деятельности 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета: 

 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

- самостоятельно определять 

цели, задавать параметры и 

- искать и находить 

обобщенные способы 

- осуществлять деловую 

коммуникацию как со 
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критерии, по которым можно 

определить, что цель 

достигнута; 

- оценивать возможные 

последствия достижения 

поставленной цели в 

деятельности, собственной 

жизни и жизни окружающих 

людей, основываясь на 

соображениях этики и 

морали; 

- ставить и формулировать 

собственные задачи в 

образовательной 

деятельности и жизненных 

ситуациях; 

- оценивать ресурсы, в том 

числе время и другие 

нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения 

поставленной цели; 

- выбирать путь достижения 

цели, планировать решения 

поставленных задач, 

оптимизируя материальные и 

нематериальные затраты; 

- организовывать 

эффективный поиск ресурсов, 

необходимых для достижения 

поставленной цели; 

- сопоставлять полученный 

результат деятельности с 

поставленной заранее целью. 

решения задач, в том числе, 

осуществлять развернутый 

информационный поиск и 

ставить на его основе новые 

(учебные и познавательные) 

задачи; 

- критически оценивать и 

интерпретировать 

информацию с разных 

позиций, распознавать и 

фиксировать противоречия в 

информационных 

источниках; 

- использовать различные 

модельно-схематические 

средства для представления 

существенных связей и 

отношений, а также 

противоречий, выявленных в 

информационных 

источниках; 

- находить и приводить 

критические аргументы в 

отношении действий и 

суждений другого; спокойно 

и разумно относиться к 

критическим замечаниям в 

отношении собственного 

суждения, рассматривать их 

как ресурс собственного 

развития; 

- выходить за рамки учебного 

предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск 

возможностей для широкого 

переноса средств и способов 

действия; 

-выстраивать 

индивидуальную 

образовательную траекторию, 

учитывая ограничения со 

стороны других участников и 

ресурсные ограничения; 

-менять и удерживать разные 

позиции в познавательной 

деятельности. 

сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри 

образовательной организации, 

так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для 

деловой коммуникации 

исходя из соображений 

результативности 

взаимодействия, а не личных 

симпатий; 

- при осуществлении 

групповой работы быть как 

руководителем, так и членом 

команды в разных ролях 

(генератор идей, критик, 

исполнитель, выступающий, 

эксперт и т.д); 

- координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия; 

-развернуто, логично и точно 

излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных 

(устных и письменных) 

языковых средств; 

-распознавать 

конфликтогенные ситуации и 

предотвращать конфликты до 

их активной фазы, 

выстраивать деловую и 

образовательную 

коммуникацию, избегая 

личностных оценочных 

суждений. 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета 

- сформированности представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе о 

культуре экологической безопасности как жизненно важной социально-нравственной позиции 

личности, а также средстве, повышающем защищенность личности, общества и государства от 

внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора; 

- получение знания основ государственной системы, российского законодательства, 

направленного на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 
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- сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, 

других действий противоправного характера, а также асоциального поведения; 

- сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения 

духовного, физического и социального благополучия личности; 

- освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, 

техногенного и социального характера; 

- освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 

- развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил 

поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

- формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по 

характерным для них признакам, а также использовать различные информационные источники; 

-развитие умения применять полученные знания в области безопасности на практике, 

проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных 

опасных и чрезвычайных ситуациях; 

-получение и освоение знания основ обороны государства и воинской службы: законодательства 

об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав и обязанностей гражданина до 

призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставных отношений, быта 

военнослужащих, порядка несения службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и 

тактической подготовки; 

- освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей 

прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и 

пребывания в запасе; 

- владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при 

неотложных состояниях (при травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая 

знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике; 

 

Наименование разделов и тем: 

Введение  

Раздел № 1 Обеспечение личной безопасности и сохранения здоровья 

Тема 1.1. Здоровье и здоровый образ жизни. 

Тема 1.2. Факторы, способствующие укреплению здоровья. 

ПЗ 1.Тема 1.3. Изучение основных положений организации рационального питания и освоение 

методов его гигиенической оценки. 

Тема 1.4. Влияние неблагоприятной окружающей среды на здоровье человека. 

Тема 1.5. Вредные привычки и их профилактика. 

Тема 1.6. Правила и безопасность дорожного движения 

ПЗ 2. Тема  1.7.  Изучение моделей поведения пешеходов, велосипедистов, пассажиров и 

водителей транспортных средств при организации дорожного движения. 

Тема 1.8. Правовые основы взаимоотношения полов. Опасности современных молодежных 

хобби. 

Раздел  № 2 Государственная система обеспечения безопасности населения 

Тема 2.1. Общие понятия и классификация чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного характера. 

Тема 2.2. Единая государственная система предупреждения и ликвидации ЧС(РСЧС) 

Тема 2.3. Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны. 

Тема 2.4. Современные средства поражения и их поражающие факторы. 

ПЗ 3. Тема 2.5. Изучение и использование средств индивидуальной защиты от поражающих 

факторов в ЧС мирного и военного времени.                                            

ПЗ 4. Тема 2.6. Изучение и отработка моделей поведения в ЧС на транспорте. Изучение 

первичных средств пожаротушения. 

Тема 2.7. Аварийно-спасательные и другие неотложные работы , проводимые в зонах ЧС. 

Тема 2.8. Правила безопасного поведения при угрозе террористического акта, при  захвате в 

качестве заложника. 
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Тема 2.9 Государственные службы по охране здоровья и безопасности граждан. 

Консультация 

Раздел № 3 Основы медицинских знаний. 

Тема 3.1. Понятие первой помощи. 

Тема 3.2. Понятие травм и их виды. 

Тема 3.3.  Первая помощь при синдроме длительного  сдавливания. 

Тема 3.4. Понятие и  виды кровотечений. 

ПЗ.  Тема 3.5. Изучение и освоение основных приемов оказания первой помощи при 

кровотечениях. 

Тема 3.6. Основные признаки внутреннего кровотечения. 

Тема 3.7. Первая помощь при ожогах. 

Тема 3.8. Первая помощь при воздействии низких температур. 

Тема 3.9.  Первая помощь при попадании инородных тел в верхние дыхательные пути. 

Тема 3.10. Первая помощь при отравлениях. 

Тема 3.11. Первая помощь при отсутствии сознания. 

ПЗ. Тема 3.12.  Изучение и освоение основных способов искусственного дыхания. 

Тема 3.13. Основные инфекционные болезни. 

Тема 3.14. Здоровье родителей и здоровье будущего ребенка. 

 

ОУП.08 Астрономия 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Планируемые личностные результаты освоения учебного предмета: 

− Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн) 

− 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 

− Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других 

видах деятельности 

Планируемые метапредметные результаты (МР) освоения учебного предмета: 

 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

самостоятельно определять 

цели, задавать параметры и 

критерии, по которым можно 

определить, что цель 

достигнута; 

оценивать возможные 

последствия достижения 

поставленной цели в 

деятельности, собственной 

жизни и жизни окружающих 

людей, основываясь на 

соображениях этики и 

морали; 

ставить и формулировать 

собственные задачи в 

образовательной 

деятельности и жизненных 

искать и находить 

обобщенные способы 

решения задач, в том числе, 

осуществлять развернутый 

информационный поиск и 

ставить на его основе новые 

(учебные и познавательные) 

задачи; 

критически оценивать и 

интерпретировать 

информацию с разных 

позиций, распознавать и 

фиксировать противоречия в 

информационных источниках; 

использовать различные 

модельно-схематические 

средства для представления 

осуществлять деловую 

коммуникацию как со 

сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри 

образовательной организации, 

так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для 

деловой коммуникации 

исходя из соображений 

результативности 

взаимодействия, а не личных 

симпатий; 

при осуществлении 

групповой работы быть как 

руководителем, так и членом 

команды в разных ролях 

(генератор идей, критик, 
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ситуациях; 

оценивать ресурсы, в том 

числе время и другие 

нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения 

поставленной цели; 

выбирать путь достижения 

цели, планировать решение 

поставленных задач, 

оптимизируя материальные и 

нематериальные затраты; 

организовывать эффективный 

поиск ресурсов, 

необходимых для 

достижения поставленной 

цели; 

сопоставлять полученный 

результат деятельности с 

поставленной заранее целью. 

 

существенных связей и 

отношений, а также 

противоречий, выявленных в 

информационных источниках; 

находить и приводить 

критические аргументы в 

отношении действий и 

суждений другого; спокойно 

и разумно относиться к 

критическим замечаниям в 

отношении собственного 

суждения, рассматривать их 

как ресурс собственного 

развития; 

выходить за рамки учебного 

предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск 

возможностей для широкого 

переноса средств и способов 

действия; 

выстраивать индиви-

дуальную образовательную 

траекторию, учитывая 

ограничения со стороны 

других участников и 

ресурсные ограничения; 

менять и удерживать разные 

позиции в познавательной 

деятельности. 

исполнитель, выступающий, 

эксперт и т.д.); 

координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия; 

развернуто, логично и точно 

излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных 

(устных и письменных) 

языковых средств; 

распознавать 

конфликтогенные ситуации и 

предотвращать конфликты до 

их активной фазы, 

выстраивать деловую и 

образовательную 

коммуникацию, избегая 

личностных оценочных 

суждений. 

 

 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета: 

    

− сформированность представлений о роли и месте астрономии в современной научной 

картине мира; понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

− владение основополагающими астрономическими понятиями, закономерностями, 

законами и теориями; уверенное использование терминологии и символики; 

− владение основными методами научного познания, используемыми в астрономии: 

наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; 

− сформированность умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать 

зависимость между астрономическими физическими величинами, объяснять полученные 

результаты и делать выводы; 

− сформированность умения решать задачи; 

− сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий 

протекания физических явлений в природе, профессиональной сфере и для принятия 

практических решений в повседневной жизни; 

− сформированность собственной позиции по отношению к информации, получаемой из 

разных источников. 

Наименование разделов и тем: 

 

Тема 1.1  Введение. Предмет астрономии.  

Тема 1.2  Основы практической астрономии. 

Тема 1.3  Строение Солнечной системы. 

Тема 1.4  Природа тел Солнечной системы. 
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Тема 1.5  Солнце и звезды.   

Тема 1.6  Строение и эволюция Вселенной. 

 

УПВ.01 Родной язык 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Планируемые личностные результаты освоения учебного предмета: 

 

- воспитание Российской гражданской идентичности, патриотизма, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, 

флаг, гимн) 

- развитие навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности 

- формирование бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь 

 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета: 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

самостоятельно 

определять цели, задавать 

параметры и критерии, по 

которым можно 

определить, что цель 

достигнута; 

оценивать возможные 

последствия достижения 

поставленной цели в 

деятельности, 

собственной жизни и 

жизни окружающих 

людей, основываясь на 

соображениях этики и 

морали; 

ставить и формулировать 

собственные задачи в 

образовательной 

деятельности и 

жизненных ситуациях; 

оценивать ресурсы, в том 

числе время и другие 

нематериальные ресурсы, 

необходимые для 

достижения поставленной 

цели; 

выбирать путь 

достижения цели, 

планировать решение 

поставленных задач, 

оптимизируя 

материальные и 

искать и находить обобщенные 

способы решения задач, в том 

числе, осуществлять 

развернутый информационный 

поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и 

познавательные) задачи; 

критически оценивать и 

интерпретировать информацию 

с разных позиций, распознавать 

и фиксировать противоречия в 

информационных источниках; 

использовать различные 

модельно-схематические 

средства для представления 

существенных связей и 

отношений, а также 

противоречий, выявленных в 

информационных источниках; 

находить и приводить 

критические аргументы в 

отношении действий и 

суждений другого; спокойно и 

разумно относиться к 

критическим замечаниям в 

отношении собственного 

суждения, рассматривать их как 

ресурс собственного развития; 

выходить за рамки учебного 

предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск 

возможностей для широкого 

осуществлять деловую 

коммуникацию как со 

сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри 

образовательной организации, 

так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для 

деловой коммуникации исходя 

из соображений 

результативности 

взаимодействия, а не личных 

симпатий; 

при осуществлении групповой 

работы быть как 

руководителем, так и членом 

команды в разных ролях 

(генератор идей, критик, 

исполнитель, выступающий, 

эксперт и т.д.); 

координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия; 

развернуто, логично и точно 

излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных 

(устных и письменных) 

языковых средств; 

распознавать 

конфликтогенные ситуации и 

предотвращать конфликты до 
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нематериальные затраты; 

организовывать 

эффективный поиск 

ресурсов, необходимых 

для достижения 

поставленной цели; 

сопоставлять полученный 

результат деятельности с 

поставленной заранее 

целью. 

переноса средств и способов 

действия; 

выстраивать индивидуальную 

образовательную траекторию, 

учитывая ограничения со 

стороны других участников и 

ресурсные ограничения; 

менять и удерживать разные 

позиции в познавательной 

деятельности. 

их активной фазы, выстраивать 

деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая 

личностных оценочных 

суждений. 

 

 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета: 

 

− 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 (на материале изучаемых учебных 

предметов), социально-культурной и деловой 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 аргументированных 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 восприятия и интеллектуального понимания; 

− сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 

 

Наименование разделов и тем: 

 

РАЗДЕЛ 1.   КОММУНИКАТИВНАЯ КОМПЕТЕНЦИЯ 

Тема 1.1. Язык и речь.  

РАЗДЕЛ 2. ОРФОЭПИЯ. ЛЕКСИКА. ОРФОГРАФИЯ. 

Тема 2.1 Орфоэпия. Лексика. Орфография. 

Тема 2.2 Фразеологизмы. 

РАЗДЕЛ 3. ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ СТИЛИ РЕЧИ 

Тема 3.1  Текст и его строение. 

Тема 3.2.  Стили речи. 

РАЗДЕЛ 4.  МОРФОЛОГИЯ   

Тема 4.1 Морфологические нормы. 

РАЗДЕЛ 5.  СИНТАКСИС И ПУНКТУАЦИЯ. 

Тема 5.1.  Синтаксис и пунктуация. 

РАЗДЕЛ 6.  КУЛЬТУРА РЕЧИ. РЕЧЕВОЕ ОБЩЕНИЕ. РИТОРИКА. 

Тема 6.1.  Культура речи.  

Тема 6.2.  Речевое общение. 

Тема 6.3. Риторика. 
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УПВ.02 Информатика 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Планируемые личностные результаты освоения учебного предмета: 

 

− Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн) 

− Готовность к служению Отечеству, его защите 

− 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 

− Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений 

− Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета: 

 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

самостоятельно 

определять цели, задавать 

параметры и критерии, по 

которым можно 

определить, что цель 

достигнута; 

оценивать возможные 

последствия достижения 

поставленной цели в 

деятельности, 

собственной жизни и 

жизни окружающих 

людей, основываясь на 

соображениях этики и 

морали; 

ставить и формулировать 

собственные задачи в 

образовательной 

деятельности и 

жизненных ситуациях; 

оценивать ресурсы, в том 

числе время и другие 

нематериальные ресурсы, 

необходимые для 

достижения поставленной 

цели; 

выбирать путь 

достижения цели, 

планировать решение 

искать и находить обобщенные 

способы решения задач, в том 

числе, осуществлять 

развернутый информационный 

поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и 

познавательные) задачи; 

критически оценивать и 

интерпретировать информацию 

с разных позиций, распознавать 

и фиксировать противоречия в 

информационных источниках; 

использовать различные 

модельно-схематические 

средства для представления 

существенных связей и 

отношений, а также 

противоречий, выявленных в 

информационных источниках; 

находить и приводить 

критические аргументы в 

отношении действий и 

суждений другого; спокойно и 

разумно относиться к 

критическим замечаниям в 

отношении собственного 

суждения, рассматривать их как 

ресурс собственного развития; 

выходить за рамки учебного 

осуществлять деловую 

коммуникацию как со 

сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри 

образовательной организации, 

так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для 

деловой коммуникации исходя 

из соображений 

результативности 

взаимодействия, а не личных 

симпатий; 

при осуществлении групповой 

работы быть как 

руководителем, так и членом 

команды в разных ролях 

(генератор идей, критик, 

исполнитель, выступающий, 

эксперт и т.д.); 

координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия; 

развернуто, логично и точно 

излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных 

(устных и письменных) 

языковых средств; 
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поставленных задач, 

оптимизируя 

материальные и 

нематериальные затраты; 

организовывать 

эффективный поиск 

ресурсов, необходимых 

для достижения 

поставленной цели; 

сопоставлять полученный 

результат деятельности с 

поставленной заранее 

целью. 

 

предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск 

возможностей для широкого 

переноса средств и способов 

действия; 

выстраивать индивидуальную 

образовательную траекторию, 

учитывая ограничения со 

стороны других участников и 

ресурсные ограничения; 

менять и удерживать разные 

позиции в познавательной 

деятельности. 

распознавать 

конфликтогенные ситуации и 

предотвращать конфликты до 

их активной фазы, выстраивать 

деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая 

личностных оценочных 

суждений. 

 

 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета: 

 

− сформированность представлений о роли информации и связанных с ней процессов в 

окружающем мире; 

− владение навыками алгоритмического мышления и понимание необходимости 

формального описания алгоритмов; 

− владение умением понимать программы, написанные на выбранном для изучения 

универсальном алгоритмическом языке высокого уровня; знанием основных конструкций 

программирования; умением анализировать алгоритмы с использованием таблиц; 

− владение стандартными приемами написания на алгоритмическом языке программы для 

решения стандартной задачи с использованием основных конструкций программирования 

и отладки таких программ; использование готовых прикладных компьютерных программ 

по выбранной специализации; 

− сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и 

необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); о 

способах хранения и простейшей обработке данных; понятия о базах данных и средствах 

доступа к ним, умений работать с ними; 

− владение компьютерными средствами представления и анализа данных; 

− сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 

безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; 

понимания основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в 

Интернете 

 

Наименование разделов и тем: 

 

Раздел 1.   Информационная деятельность человека 

Введение 

Этапы развития информационного общества 

Виды профессиональной информационной деятельности человека 

Раздел  2.  Информация и информационные процессы 

Информация 

Информационные процессы: обработка информации 

Алгоритмы и способы их описания 

Информационные процессы: хранение, поиск и передача информации 

Раздел 3. Средства информационных и коммуникационных технологий 

Архитектура персональных компьютеров 

Локальная компьютерная сеть 

Защита информации 
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Раздел 4.  Технологии создания и преобразования информационных объектов 

Информационные системы и их классификация. Возможности настольных издательских 

систем и динамических таблиц 

Возможности настольных издательских систем и динамических таблиц 

Организация баз данных  и  СУБД.  

Программные среды компьютерной графики,  черчения и мультимедиа 

Раздел 5.  Телекоммуникационные технологии 

Технические и программные средства телекоммуникационных технологий 

Поиск информации с использованием компьютера 

Возможности сетевого программного обеспечения 

Методы создания и сопровождения сайта 

 

УПВ.01 Химия 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 Планируемые личностные результаты освоения учебного предмета: 

− Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений  

− Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, 

наркотиков. 

− Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности 

 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета: 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

-Использовать различные 

виды познавательной 

деятельности, 

использовать  основные 

интеллектуальные 

операции, ставить  перед  

собой задачи, 

формулировать  гипотезы, 

выполнять анализ и 

синтез, сравнивать, 

обобщать, 

систематизировать. 

Выявлять причинно-

следственных связи, 

осуществлять поиск 

аналогов, формулировать 

выводы для решения 

поставленной задачи. 

Применять основные методы 

познания: (наблюдение, 

научный эксперимент) для 

изучения различных сторон 

химических объектов и 

процессов, с которыми 

возникает необходимость 

сталкиваться в 

профессиональной  

сфере; 

 

 

Использовать различные 

источники для получения 

химической информации, 

уметь оценить ее 

достоверность для достижения 

хороших результатов   в 

профессиональной сфере 

 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета: 

Базовый уровень: 

-сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; 

понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 

решения практических задач; 

- владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и 
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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 информации, получаемой 

из разных источников. 

 Углубленный уровень 

-сформированность  системы  знаний  об  общих  химических  закономерностях,  законах, 

теориях; 

-сформированность  умений  исследовать  свойства  неорганических  и  органических  веществ, 

объяснять  закономерности  протекания  химических  реакций, прогнозировать  возможность  их  

протекания; 

-владение  умениями  выдвигать  гипотезы на  основе  знаний о  составе, строении вещества  и  

основных  химических  законах, проверять  их  экспериментально  , формулируя  цель  

исследования; 

-владение  методами  самостоятельного  планирования  и  проведения  химических  

экспериментов  с  соблюдением  правил  безопасной  работы  с  веществами   и  лабораторным  

оборудованием  ;сформированность  умений описания, анализа  и  оценки  достоверности  

получения  результата; 

-Сформированность  умений  прогнозировать,  анализировать  и  оценивать  с  позиций  

экологической  безопасности   последствия  бытовой  и  производственной  деятельности  

человека, связанной  с  переработкой  веществ. 

 

Наименование разделов и тем: 

Раздел 1 Органическая  химия 

Тема 1.1 Предмет органической химии Теория строения органических  соединений. 

Тема 1.2. Предельные   углеводороды 

Тема 1.3. Этиленовые и диеновые углеводороды. 

Тема 1.4. Ацетиленовые  углеводороды 

1.5 Ароматические углеводороды 

1.6 Природные источники углеводородов 

1.7Гидроксильные  соединения 

1.8Альдегиды и кетоны 

1.9Карбоновые кислоты и их  производные 

1.10 Углеводы 

1.11Амины,аминокислоты,белки. 

1.12Азотсодержащие гетероциклические соединения. Нуклеиновые кислоты 

1.13 Биологически  активные соединения 

Раздел 2 Общая и неорганическая химия 

Тема2.1Химия наука о веществах 

Тема 2.2 Строение атома 

Тема 2.3Периодический закон и Периодическая система химических   элементов   

Д.И. Менделеева.  

Тема 2.4Строение  вещества 

Тема 2.5 Полимеры 

Тема 2.6 Дисперсные  системы 

Тема 2.7 Химические реакции 

Тема 2.8 Растворы 
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Тема 2.9 Окислительно-восстановительные реакции. Электрохимические процессы 

Тема 2.10Классификация веществ. Простые вещества. 

Тема 2.11 Основные классы неорганических и органических   соединений. 

Тема 2.12  Химия  элементов 

Тема 2.13 Химия   в  жизни  общества. 

 

УПВ.04 Биология 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 Планируемые личностные результаты освоения учебного предмета: 

− Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры. 

− Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь 

 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета: 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

−− осознание социальной 

значимости своей 

профессии/специальности, 

обладание мотивацией к 

осуществлению 

профессиональной 

деятельности; 

−− повышение 

интеллектуального уровня 

в процессе изучения 

биологических 

явлений; выдающихся 

достижений биологии, 

вошедших в   

общечеловеческую 

культуру; сложных и 

противоречивых путей 

развития современных 

научных взглядов, идей, 

теорий, концепций, 

гипотез (о сущности и 

происхождении жизни, 

человека) в ходе работы с 

различными источниками 

информации; 

 

−− способность понимать 

принципы устойчивости и 

продуктивности живой 

природы, пути ее изменения под 

влиянием антропогенных 

факторов, способность к 

системному анализу глобальных 

экологических проблем, 

вопросов состояния 

окружающей среды и 

рационального использования 

природных   ресурсов; 

−− умение обосновывать место 

и роль биологических знаний в 

практической 

деятельности людей, развитии 

современных технологий; 

-- определять живые объекты в 

природе; проводить наблюдения 

за экосистемами с целью их 

описания и выявления 

естественных и антропогенных 

изменений;  

--находить и анализировать 

информацию о живых объектах; 

−− способность применять 

биологические и экологические 

знания для анализа 

прикладных проблем 

хозяйственной деятельности; 

−− способность 

организовывать 

сотрудничество 

единомышленников, в том 

числе с использованием 

современных информационно-

коммуникационных 

технологий; 

−− способность к 

самостоятельному проведению 

исследований, постановке 

естественно-научного 

эксперимента, использованию 

информационных технологий 

для решения научных и 

профессиональных задач; 

 

 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета: 

Базовый уровень: 

-сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной картине 

мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной грамотности для 

решения практических задач; 
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- владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее уровневой 

организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и символикой; 

- владение основными методами научного познания, используемыми при биологических 

исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением наблюдений; 

выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 

-сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать 

элементарные биологические задачи; 

-сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, 

получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их решения. 

 

Углубленный уровень 

-сформированность  системы  знаний    общих  биологических закономерностях ,  законах,  

теориях; 

-сформированность умений  исследовать  и  анализировать  биологические  объекты  и  системы,  

объяснять  закономерности  биологических  процессов  и  явлений;  прогнозировать  последствия  

значимых  биологических  исследований; 

-владение  умениями  выдвигать  гипотезы  на  основе  знаний об  основополагающих  

биологических  закономерностях   и  законах, о  происхождении и  сущности  жизни  

,глобальных  изменениях  в  биосфере, проверять  выдвинутые  гипотезы  экспериментальными  

средствами,  формулировать  цель  исследования; 

-владение  методами  самостоятельной  постановки  биологических  экспериментов, описания, 

анализа  и  оценки  достоверности  полученного  результата; 

-сформированность  убежденности  в  необходимости  соблюдения  этических  норм  и  

экологических  требований  при  проведении  биологических  исследований. 

Наименование разделов и тем: 

Раздел1  Учение о клетке 

Тема 1.1Химическая организация клетки 

Тема 1.2Строение и функции клетки 

Тема 1.3Обмен веществ и превращение энергии в клетке 

Тема 1.4Жизненный цикл клетки 

Раздел 2Организм.Размножение и индивидуальное развитие организмов 

Тема 2.1 Размножение  организмов 

Тема 2.2 Индивидуальное  развитие  организма 

Тема 2.3  Индивидуальное развитие человека 

Раздел 3Основы генетики и селекции 

Тема 3.1Основы учения о наследственности и  изменчивости 

Тема 3.2Закономерности  изменчивости 

Тема 3.3Основы селекции растений ,животных и микроорганизмов 

Раздел  4  Происхождение и  развитие  жизни  на  Земле. Эволюционное  учение 

Тема 4.1 Происхождение жизни на Земле 

Тема 4.2Начальные этапы развития жизни на Земле 

Тема 4.3 История развития эволюционных  идей 

Тема 4.4Микроэволюция 

Тема 4.5   Макроэволюция 

Раздел 5. Происхождение человека 

Тема 5.1   Антропогенез 

Тема 5.2   Человеческие расы 

Раздел 6Основы экологии 

Тема 6.1  Экология  наука о взаимоотношениях  между собой и окружающей  средой 

Тема 6.2   Биосфера глобальная экосистема 

Тема 6.3  Биосфера и человек 

Раздел 7Бионика 

Тема 7.1  Бионика как одно из направлений биологии и кибернетики. 
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ДК.01 Экология родного края 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 Планируемые личностные результаты освоения учебного предмета: 

- российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

- гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

-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; 

- нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

- эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 

спорта, общественных отношений; 

- принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

-сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

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

направленной деятельности; 

 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета: 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

−− применение основных 

методов познания 

(описания, наблюдения, 

эксперимен- 

та) для изучения 

различных проявлений 

антропогенного 

воздействия, с которыми 

возникает необходимость 

сталкиваться в 

профессиональной сфере; 

−− овладение умениями и 

навыками различных видов 

познавательной деятельности 

для изучения разных сторон 

окружающей среды; 

−− умение определять цели и 

задачи деятельности, выбирать 

средства их достижения на 

практике; 

−− умение использовать 

различные источники для 

получения сведений эко- 

логической направленности и 

оценивать ее достоверность 

для достижения поставленных 

целей и задач; 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета: 

Базовый уровень: 

-сформированность представлений об экологической культуре как условии достижения 

устойчивого (сбалансированного) развития общества и природы, экологических связях в системе 

«человек—общество—природа»; 

-сформированность экологического мышления и способности учитывать и оценивать 

экологические последствия в разных сферах деятельности; 

- владение умениями применять экологические знания в жизненных ситуациях, связанных с 

выполнением типичных социальных ролей; 

- владение знаниями экологических императивов, гражданских прав и обязанностей в области 

энерго- и ресурсосбережения в интересах сохранения окружающей среды, здоровья и 

безопасности жизни; 

-сформированность личностного отношения к экологическим ценностям, моральной 
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ответственности за экологические последствия своих действий в окружающей среде; 

-сформированность способности к выполнению проектов экологически ориентированной 

социальной деятельности, связанных с экологической безопасностью окружающей среды, 

здоровьем людей и повышением их экологической культуры. 

 

Наименование разделов и тем: 

Раздел1   Экология как научный предмет 

Тема 1.1 Общая экология 

Тема 1.2   Социальная экология  

Тема 1.3 Прикладная экология 

Раздел 2 Среда обитания человека и экологическая безопасность 

Тема 2.1 Среда обитания человека 

Тема 2.2 Городская среда 

Тема 2.3. Сельская среда 

Раздел 3 Концепция устойчивого развития 

Тема 3.1  Возникновение концепции устойчивого развития 

Тема 3.2  « Устойчивость и развитие» 

Раздел 4 Охрана природы  

Тема 4.1 Природоохранная деятельность 

Тема 4.2 Природные ресурсы и их охрана 

 

ДК.02 Экономическая и социальная география мира 
 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 Планируемые личностные результаты освоения учебного предмета: 

-Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

- гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

-сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

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

направленной деятельности. 

 

Планируемые метапредметные результаты освоения учебного предмета: 

 

Регулятивные УУД Познавательные УУД Коммуникативные УУД 

самостоятельно определять 

цели, задавать параметры и 

критерии, по которым можно 

определить, что цель 

достигнута; 

оценивать возможные 

последствия достижения 

поставленной цели в 

деятельности, собственной 

жизни и жизни окружающих 

людей, основываясь на 

соображениях этики и 

морали; 

ставить и формулировать 

искать и находить 

обобщенные способы 

решения задач, в том числе, 

осуществлять развернутый 

информационный поиск и 

ставить на его основе новые 

(учебные и познавательные) 

задачи; 

критически оценивать и 

интерпретировать 

информацию с разных 

позиций, распознавать и 

фиксировать противоречия в 

информационных источниках; 

осуществлять деловую 

коммуникацию как со 

сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри 

образовательной организации, 

так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для 

деловой коммуникации 

исходя из соображений 

результативности 

взаимодействия, а не личных 

симпатий; 

при осуществлении 

групповой работы быть как 
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собственные задачи в 

образовательной 

деятельности и жизненных 

ситуациях; 

оценивать ресурсы, в том 

числе время и другие 

нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения 

поставленной цели; 

выбирать путь достижения 

цели, планировать решение 

поставленных задач, 

оптимизируя материальные и 

нематериальные затраты; 

организовывать эффективный 

поиск ресурсов, 

необходимых для 

достижения поставленной 

цели; 

сопоставлять полученный 

результат деятельности с 

поставленной заранее целью. 

 

использовать различные 

модельно-схематические 

средства для представления 

существенных связей и 

отношений, а также 

противоречий, выявленных в 

информационных источниках; 

находить и приводить 

критические аргументы в 

отношении действий и 

суждений другого; спокойно 

и разумно относиться к 

критическим замечаниям в 

отношении собственного 

суждения, рассматривать их 

как ресурс собственного 

развития; 

выходить за рамки учебного 

предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск 

возможностей для широкого 

переноса средств и способов 

действия; 

выстраивать индивидуальную 

образовательную траекторию, 

учитывая ограничения со 

стороны других участников и 

ресурсные ограничения; 

менять и удерживать разные 

позиции в познавательной 

деятельности. 

руководителем, так и членом 

команды в разных ролях 

(генератор идей, критик, 

исполнитель, выступающий, 

эксперт и т.д.); 

координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия; 

развернуто, логично и точно 

излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных 

(устных и письменных) 

языковых средств; 

распознавать 

конфликтогенные ситуации и 

предотвращать конфликты до 

их активной фазы, 

выстраивать деловую и 

образовательную 

коммуникацию, избегая 

личностных оценочных 

суждений. 

 

 

 

Планируемые предметные результаты освоения учебного предмета: 

- 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; 

- формирование системы комплексных социально ориентированных географических знаний о 

закономерностях развития природы, размещения населения 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; 

- формирование представлений и знаний об основных проблемах взаимодействия природы и 

общества, природных и социально-экономических аспектах экологических проблем. 

 

Наименование разделов и тем: 
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РАЗДЕЛ 1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА МИРА 

Тема 1.1География как наука 

Тема 1.2 Политическое устройство мира 

Тема 1.3 География мировых природных ресурсов 

Тема 1.4 География населения мира 

Тема 1.5 Мировое хозяйство 

РАЗДЕЛ2 . КОМПЛЕКСНАЯ ГЕОГРАФИЧЕСКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РЕГИОНОВ МИРА 

Тема 2.1 Общая характеристика зарубежной Европы 

Тема 2.2 Зарубежная Азия 

Тема 2.3 Африка 

Тема 2.4 Северная Америка 

Тема 2.5Латинская Америка 

Тема 2.6Австралия и Океания 

Тема 2.7 Россия на карте мира в современном мировом хозяйстве 

 

ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 
 

1.1 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в состав общепрофессионального цикла 

1.2 Планируемые результаты освоения учебной дисциплины:  

Базовая часть  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

У 1 -определять основные группы микроорганизмов;  

У 2 - обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (ХАССП (НАССР)) при выполнении работ; 

У 3 - производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;  

У 4 - рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

У 5 - составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека. 

 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

З 1 - классификация и характеристика основных групп микроорганизмов; 

З 2 - назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 

З 3 - методики составления рационов питания. 

 

Вариативная часть – не предусмотрено 

  

 Содержание дисциплины ориентировано на подготовку студентов к освоению 

профессиональных модулей ППССЗ по профессии 43.01.09   Повар кондитер направлено на 

формирование профессиональных компетенций (ПК):  

 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 
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ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
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ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

В процессе освоения дисциплины у студентов формируются общие компетенции (ОК): 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

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 общечеловеческих ценностей 

ОК 7. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Освоение рабочей программы учебной дисциплины ОП 1. Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены способствует формированию и развитию личностных результатов, 

предусмотренных рабочей программой воспитания: 

Код ЛР Формулировка личностного результата 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 

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

деятельности 

ЛР13 Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности 

 

Тематический план учебной дисциплины: 

Раздел 1.Введение в общую микробиологию. 

Тема 1.1Мир микробов. Цель и задачи микробиологии 

Тема 1.2 Практическое занятие № 1.Изучение устройства микроскопа и правила работы с ним 

Тема 1.3.Систематика, классификация, строение и структура микроорганизмов 

Тема 1.4 Практическое занятие № 2.Выявление факторов внешней среды, влияющих на 

микроорганизмы.  

Раздел 2.Учение об инфекции 

Тема 2.1 Инфекционный процесс (понятия, формы). Основы эпидемиологии инфекционных 

болезней 



37 
 

Тема 2.2 Практическое занятие № 3. Определение причин пищевых инфекционных 

Тема 2.3 Практическое занятие № 4. Пищевые отравления. Контрольная работа 

Раздел 3.Пищевые вещества и их значение в науки физиологии 

Тема 3.1Значение и развитие науки физиологии. Пищевые вещества 

Тема 3.2Практическое занятие № 5. Расчет энергетической ценности блюд. Определение 

химического состава пищевых продуктов. 

Тема 3.3Практическое занятие № 6.Составление рациона питания с учетом физиологических 

потребностей подростков. 

Раздел 4.Гигиена и санитария на предприятиях общественного питания 

Тема 4.1Практическое занятие № 7.Санитарные требования к личной гигиене персонала. 

Тема 4.2Требования системы ХАССП к содержанию помещений в организациях питания. 

Тема 4.3 Практическое занятие № 8. Требования к устройству и содержанию помещений. 

Тема 4..4.Требования системы ХАССП к содержанию оборудования, инвентаря, посуды в 

организациях питания. 

Тема 4.5 Практическое занятие № 9. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, 

посуде, таре. 

Тема 4.6Практическое занятие №10Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации 

Контрольная работа №3Гигиена и санитария на ПОП 

 

ОП.2 Техническое оснащение и организация рабочего места 
 

1.1 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в состав общепрофессионального цикла 

1.2 Планируемые результаты освоения учебной дисциплины:  

Базовая часть  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

У 1 -организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

У 2 -подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации 

 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

З 1 -классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

З 2 -способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; 

З 3 -правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

 

Вариативная часть – не предусмотрено 

 Содержание дисциплины ориентировано на подготовку студентов к освоению 

профессиональных модулей ППССЗ по специальности (ППКРС по профессии)43.01.09 Повар, 

кондитер и направлено на формирование профессиональных компетенций (ПК):  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 

1.2.  

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 
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ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
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хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента 

 

В процессе освоения дисциплины у студентов формируются общие компетенции (ОК): 

 

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 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

 

Освоение рабочей программы учебной дисциплины ОП.2Техническое оснащение и организация 

рабочего места способствует формированию и развитию личностных результатов, 

предусмотренных рабочей программой воспитания: 

Код ЛР Формулировка личностного результата 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

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

видах деятельности 

 

Тематический план учебной дисциплины: 

 

Тема 1. Организация рабочих мест повара, кондитера. 

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

инструментов, посуды мясного цеха   

Тема 3. Решение ситуационных задач по подбору технологическое оборудование, инвентаря, 

инструментов, посуды холодного цеха. 

Тема 4. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды горячего цеха. 

Тема 5. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды пекарско- кондитерского цеха. 

Тема 6. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для реализации готовых блюд. 

Тема 7. Классификация механического оборудования. Универсальные приводы. 
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Тема 8. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации.   

Тема 9. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. 

Тема 10.Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. 

Тема 11.  Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Тест 

Тема 12. Назначение, классификация, устройство и правила безопасной эксплуатации варочно-

жарочного оборудования . 

Тема 13. Классификация и характеристика холодильного оборудования, способы охлаждения. 

Тема 14. Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования.  

Тема 16.   Использование энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования 

на производстве 

Тема 17. Энергосберегающая политика в Российской Федерации.  

Тема 18. Основные нормативные документы в области энергосбережения.  

Тема 19. Основы государственного управления в сфере энергосбережения. Итоговая контрольная 

работа 

 

ОП.3 Физиология питания с основами товароведения продовольственных 

товаров 
 

1.1 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в состав общепрофессионального цикла 

1.2 Планируемые результаты освоения учебной дисциплины:  

Базовая часть  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

У 1 - проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

У 2 - рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

У3 - составлять рационы питания; 

 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

З 1 - суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

З 2 - методику составления рационов питания; 

З 3 - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

З 4 - общие требования к качеству сырья и продуктов; 

З5 - условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных товаров 

 

Вариативная часть – не предусмотрено 

 Содержание дисциплины ориентировано на подготовку студентов к освоению 

профессиональных модулей ППССЗ по специальности (ППКРС по профессии)43.01.09 Повар, 

кондитер и направлено на формирование профессиональных компетенций (ПК):  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 

1.2.  

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи 
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ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента 

 

В процессе освоения дисциплины у студентов формируются общие компетенции (ОК): 

 

Код Наименование общих компетенций 

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 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

Освоение рабочей программы учебной дисциплины ОП.3 Физиология питания с основами 

товароведения продовольственных товаров способствует формированию и развитию 

личностных результатов, предусмотренных рабочей программой воспитания: 

Код ЛР Формулировка личностного результата 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, 

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

 

 

Тематический план учебной дисциплины: 

 

Тема 1.  Пищевые вещества и их значение. 

Тема 2.   Органические, неорганические вещества, их классификация, характеристика отдельных 

групп и свойств. 

Тема 3 Расчёт энергетической ценности пищевых продуктов с учётом коэффициента 

усвояемости. 

Тема 4. Пищеварение и усвояемость пищи. 

Тема 5. Процесс пищеварения (строение пищеварительной системы человека, роль основных 

органов в пищеварении). 

Тема 6. Обмен веществ и энергии. 

Тема 7. Суточный расход энергии человека 

Тема 8. Расчёт суточного расхода энергии человека в соответствии с коэффициентом 

активности. 

Тема 9. Качество пищевых продуктов.  

Тема 10. Методы оценки качества: органолептический, химический, физический.  

Тема 11. Методы оценки качества: биохимический, микробиологический, технологический.   

Тема 12. Используя ГОСТы на пищевые продукты определить основное и дополнительное 

сырьё, технологию приготовления и показатели качества. 

Тема 13. Основы хранения и консервирования продуктов. 

Тема 14 Процессы, происходящие в пищевых продуктах при хранении. 

Тема 15. Основные понятия об ассортименте и ассортименте продукции и товаров.  

Тема 16. Классификация пищевой продукции. 

Тема 17. Понятие брака и отходов пищевой продукции.  
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Тема 18.  Определение качества пищевых продуктов органолептическим способом по бальной 

системе. 

 

ОП.10 Физическая культура 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной программы: дисциплина 

входит в общепрофессиональный цикл программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 23.01.03 Автомеханик 

1.2. Планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 

Базовая часть 

 В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

Код Наименование результата обучения 

У 1 использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей. 

 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

Код Наименование результата обучения 

З 1 о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

З 2 основы здорового образа жизни. 

 

Вариативная часть не предусмотрено 

 

В процессе освоения дисциплины у студентов формируются общие компетенции (ОК): 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и способов ее 

достижения, определенных руководителем 

ОК 3 Анализировать рабочие ситуации, осуществлять текущий итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы 

ОК 6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством клиентами 

ОК 7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

 

Освоение рабочей программы учебной дисциплины Физическая культура способствует 

формированию и развитию личностных результатов, предусмотренных рабочей программой 

воспитания: 

Код ЛР Формулировка личностного результата 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

 

Наименование разделов и тем: 

Введение 

Раздел №1 Спортивные игры Баскетбол 

Тема 1.1 Техника владения мячом. Техника ловли и передачи мяча. 

Тема 1.2 Штрафной бросок. Бросок мяча с различных точек в движении. 

Тема 1.3 Техника и тактика игры в защите и в нападении 

Тема 1.4 Контроль тренировочных нагрузок                                            

Волейбол 

Тема 1.5 Техника владения мячом. Техника нападающего удара. 
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Тема 1.6 Верхняя прямая подача. Расстановка игроков. 

Тема 1.7 Техника и тактика игры в защите и в нападении 

Тема 1.8 Консультация                                             

Раздел №2 Гимнастика 

Тема 2.1 Подъем корпуса из положения, лежа на спине. Отжимание в упоре лежа 

Промежуточная аттестация – сдача нормативов 

Тема 2.2 Прыжок через «козла». Подтягивание в висе хватом сверху 

Тема 2.3 Комплекс атлетической гимнастики.  

Тема 2.4 Кувырок вперед, назад. Стойка на голове, руках, лопатках.  

Тема 2.5 Контроль тренировочных нагрузок                                            

Раздел №3 Легкая атлетика 

Тема 3.1  Бег 100 м, 60 м. Игра на выбор. 

Тема 3.2 Шестиминутный бег. ОФП. 

Тема 3.3  Эстафетный бег 4х100 м.  Игра на выбор. 

Тема 3.4  Метание гранаты 700 гр. 

Тема 3.5 Равномерный бег до 2000 м. 

Тема 3.6 Консультация 

Тема 3.7 Дифференцированный зачет 

 

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 
 

1.1 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» входит в 

общепрофессиональный цикл программы подготовки квалифицированных рабочих служащих по 

профессии 43.01.09Повар,кондитер. 

1.2 Планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 

Базовая часть 

 В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

Код Наименование результата обучения 

У 1.  

 

Организовывать и проводить мероприятия по защите работников и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций       

У 2.  

 

Предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту       

У 3. Использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения: применять первичные средства пожаротушения; 

У 4. Ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной профессии; 

У 5. Применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

У 6. Владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы 

У 7. Оказывать первую помощь 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

Код Наименование результата обучения 

З 1. 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 

З 2. Основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации 

З 3. Основы военной службы и обороны государства; 

З 4. Задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 
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З 5. Способы защиты населения от оружия массового поражения; 

З 6. Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

З7. Организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 

З8. Основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих 

на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-

учетные специальности, родственные профессиям СПО; 

З9. Область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

З10. Порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 

 

Вариативная часть не предусмотрено 

Содержание дисциплины ориентировано на подготовку студентов к освоению профессиональных 

модулей ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер подготовке к формированию 

профессиональных компетенций (ПК):  

Код Наименование результата обучения 

ПК1.1. Проверять качество, комплектность, количественные характеристики 

непродовольственных товаров. 

ПК1.2. Осуществлять подготовку, размещение товаров в торговом зале и выкладку на 

торгово-технологическом оборудовании. 

ПК1.3. Обслуживать покупателей и предоставлять достоверную информацию о 

качестве, потребительских свойствах товаров, требованиях безопасности их 

эксплуатации. 

ПК 1.4 Осуществлять контроль за сохранностью товарно-материальных ценностей. 

ПК2.1. Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых 

сопроводительных документов на поступившие товары. 

ПК2.2. Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку. 

ПК2.3. Обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых 

особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров. 

ПК2.4. Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки 

реализации продаваемых продуктов. 

ПК2.5 Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования. 

ПК 3.1 Соблюдать правила эксплуатации контрольно-кассовой техники (ККТ) и 

выполнять расчетные операции с покупателями. 

ПК3.2. Проверять платежеспособность государственных денежных знаков. 

ПК3.3 Проверять качество и количество продаваемых товаров, качество упаковки, 

наличие маркировки, правильность цен на товары и услуги. 

ПК3.4 Оформлять документы по кассовым операциям. 

 

В процессе освоения дисциплины у студентов формируются общие компетенции (ОК): 

Код Наименование результата обучения 

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 
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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. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Освоение рабочей программы учебной дисциплины Безопасность жизнедеятельности 

способствует формированию и развитию личностных результатов, предусмотренных рабочей 

программой воспитания: 

Код ЛР Формулировка личностного результата 

 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

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

и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой. 

 

Наименование разделов и тем: 

Раздел 1. Чрезвычайные ситуации 

Тема 1.1.Чрезвычайные ситуации (ЧС) природного и техногенного характера. 

Тема 1.2.Чрезвычайные ситуации (ЧС) военного времени 

Тема 1.3. Повышение устойчивости функционирования объекта экономики 

Тема 1.4. Защита персонала объекта и населения в чрезвычайных ситуациях 

Тема 1.5 Ликвидация последствий чрезвычайных ситуаций в мирное и военное время 

Тема 1.6. МЧС России, Единая государственная система предупреждения и ликвидации 

чрезвычайных ситуаций (РСЧС). 

Тема 1.7. Гражданская оборона 

Раздел 2. Основы медицинских знаний 

Тема 2.1. Оказание первой медицинской помощи пострадавшим 

Промежуточная аттестация (тест, практическая работа) 

 

ОП.6 Основы калькуляции и учета на предприятиях общественного 

питания 
 

1.1 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в состав общепрофессионального цикла 

1.2 Планируемые результаты освоения учебной дисциплины:  

Базовая часть  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 
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Код Наименование результата освоения дисциплины 

У 1 -оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой 

и  реализованной продукции и полуфабрикатов  на производстве,  

У 2 -определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки 

сырья; 

У3 -составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико - технологическими картами; 

У4 -рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные карточки. 

 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

З 1 -виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

 

З 2 - формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 

 

З 3 - требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

 

З 4 -ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей. 

 

Вариативная часть – не предусмотрено 

 Содержание дисциплины ориентировано на подготовку студентов к освоению 

профессиональных модулей ППССЗ по специальности (ППКРС по профессии)43.01.09 Повар, 

кондитер и направлено на формирование профессиональных компетенций (ПК):  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 

1.2.  

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
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блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента 

 

В процессе освоения дисциплины у студентов формируются общие компетенции (ОК): 

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 
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ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. 
 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

 

Освоение рабочей программы учебной дисциплины ОП.4 Основы калькуляции и учета на 

предприятиях общественного питания способствует формированию и развитию личностных 

результатов, предусмотренных рабочей программой воспитания: 

Код ЛР Формулировка личностного результата 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 13 Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности 

 

Тематический план учебной дисциплины: 

Тема 1. Общие вопросы организации бухгалтерского учета в                                                                                                                                 

общественном питание. 

Тема 2. Предмет и методы бухгалтерского учета. Организация бухгалтерского учета 

Тема 3. Виды хозяйственного учета и их значение. Измерители  

Тема 4. Нормативное регулирование бухгалтерского учета Российской Федерации. 

Тема 5. Понятие цены, ее элементы, виды цен. 

Тема 6. Наценки предприятий общественного питания 

Тема 7. Установление цен на продукцию производства и кондитерского цеха  

Тема 8. Расчёт продажной цены. 

Тема 9. Расчет количества сырья по нормативам 

Тема 10. Составление калькуляционной карточки  

Тема 11. Порядок составление калькуляционного расчета (карточки) и определение продажной 

цены блюда 

Тема 12. План-меню, порядок его составления.  

Тема 13. Последовательность расположения закусок и блюд в меню. Виды меню. 

Тема 14. Последовательность расположения закусок, блюд и напитков в меню: 

Тема 15. Товарооборот, сущность и значение. 

Тема 16. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: принцип построения, основные 

разделы, кондиции сырья 

Тема 17. Кулинарное использование крупнокусковых полуфабрикатов, нормы их выхода, 

отходов и потерь. 

Тема 18. Расчет расхода мяса, выхода полуфабрикатов и готовых изделий 

 

ОП.07 Основы финансовой грамотности 
 

1.1 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в состав общепрофессионального цикла 

 

1.2 Планируемые результаты освоения учебной дисциплины:  

Вариативная часть  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

Ув 1 Рассчитывать доходы своей семьи, полученные из разных источников и остающиеся 

в распоряжении после уплаты налогов; 

Ув 2 Пользоваться своими правами на рабочем месте и в случае увольнения; 

Ув 3 Составлять бюджет семьи, оценивать его дефицит (профицит), выявлять причины 

возникновения дефицита бюджета и пути его ликвидации; 
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Ув 4 Получить необходимую информацию на официальных сайтах ЦБ и Агентства по 

страхованию вкладов и выбрать банк для размещения своих сбережений; 

Ув 5 Определять размер своей будущей пенсии, пользуясь  пенсионным калькулятором; 

Ув 6 Защитить себя от  рисков утраты здоровья, трудоспособности и имущества при 

помощи страхования. 

 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

Зв 1 Источники денежных средств семьи, виды доходов и способы их получения; 

Зв 2 Способы увеличения семейных доходов с использованием услуг финансовых 

организаций. 

 

 Содержание дисциплины ориентировано на подготовку студентов к освоению 

профессиональных модулей ППКРС по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 

 и направлено на формирование профессиональных компетенций (ПК):  

 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

ПК 1.1 Приобретение и хранение пищевых продуктов, составление смет, учет 

 

В процессе освоения дисциплины у студентов формируются общие компетенции (ОК): 

Код Наименование результата освоения дисциплины 

ОК02.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК09. 

 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 

Освоение рабочей программы учебной дисциплины ОП.08. Основы финансовой грамотности 

способствует формированию и развитию личностных результатов, предусмотренных рабочей 

программой воспитания: 

Код ЛР Формулировка личностного результата 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 

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

деятельности 

Тематический план учебной дисциплины: 

Раздел№1 Основы экономического поведения человека 

Тема 1.1 Деньги и финансы 

Тема 1.2 Личное финансовое планирование 

Раздел 2 Управление финансовыми ресурсами 

Тема 2.1 Банковская система РФ. Кредитование физических лиц 

Тема 2.2 Депозит как способ сбережения денежных средств. Инвестиции 

Тема 2.3 Пенсионное обеспечение 

Тема 2.4 Страхование  

Тема 2.5 Налогообложение граждан. Риски в управлении финансовыми ресурсами 

Раздел 3 Основы предпринимательства 

Тема 3.1 Собственный бизнес и работа по найму 
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ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
 

1.1 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального 

образования43.01.09 Повар, кондитер 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной ВД.1 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента соответствующие ему профессиональные компетенции, и общие 

компетенции: 

Базовая часть  

Перечень общих компетенций 

 

Код ОК 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 поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 
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В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Код Иметь практический опыт:  
ПО1 Подготовки, уборке рабочего места 

ПО2 Подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

ПО3 Обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи 

ПО4 Приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

ПО5 Ведение расчетов с потребителями 

 Уметь: 

У1 Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами 

У2 Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

У3 Выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения, 

 Знать: 

З1 Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания 

З2 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним 

З3 Требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них 

З4 Рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов 

З5 Способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

Освоение программы профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

способствует формированию и развитию личностных результатов, предусмотренных рабочей 

программой воспитания: 

Код 

личностных 

результатов 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями 

к деловым качествам личности 

ЛР 13 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей  

 

Содержание обучения по профессиональному модулю: 

МДК.01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 

Раздел 1 Обработка овощного сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

1.1 Кулинарная обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 

1.2. Приготовление и подготовка полуфабрикатов из овощей и грибов 

Раздел 2. Обработка рыбы, нерыбного водного сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

2.1.Кулинарная обработка рыбы, нерыбного водного сырья 

2.2 Приготовление и подготовка полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 

Раздел 1. Обработка мясного сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

1.1 Обработка подготовка мяса, мясных продуктов 

1.2 Обработка подготовка домашней птицы 
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1.3 Обработка подготовка дичи, кролика 

1.4 Приготовление полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

1.5 Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из субпродуктов 

 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 

1.1 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального 

образования43.01.09 Повар, кондитер 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной ВД.2 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разного ассортимента соответствующие ему общие и профессиональные компетенции 

и соответствующие ему профессиональные компетенции, и общие компетенции 

Базовая часть  

Перечень общих компетенций 

 

Код ОК 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 поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
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супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Код Иметь практический опыт: 

ПО1 Подготовки, уборке рабочего места повара при выполнении работ по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПО2 Подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

ПО3 Подготовки основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

ПО4 Приготовлении горячих блюд кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПО5 Хранении, отпуске горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПО6 Ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

 Уметь: 

У1 Рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов 

У2 Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ 

У3 Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

У4 Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 Знать: 

З1 Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания 

З2 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними 

З3 Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных 

З4 Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении и хранении 
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З5 Правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Освоение программы профессионального модуля ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  

ассортимента способствует формированию и развитию личностных результатов, рабочей 

программой воспитания: 

 

Код 

личностных 

результатов 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями 

к деловым качествам личности 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 13 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей  

 

Содержание обучения по профессиональному модулю: 

МДК.02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Раздел 1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных 

полуфабрикатов 

1.1 Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации бульонов, отваров, супов 

Раздел 2. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

2.1.Организация производства и характеристика оборудования для приготовления блюд  из 

круп, бобовых, макаронных изделий 

2.2 Организация производства и характеристика оборудования для приготовления блюд  из 

яиц и творога, мучных блюд из теста 

МДК.02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Раздел 1.  Процесс приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров, супов 

разнообразного ассортимента 

1.1 Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров, заправочных 

супов. 

1.2 Приготовление, подготовка к реализации супов разнообразного ассортимента 

Раздел 2. Процесс приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

1.1Приготовление, подготовка к реализации соусов 

Раздел 3 Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, блюд из теста с фаршем 

3.1 Ассортимент и технология  приготовления каш  и гарниров  из круп, бобовых 

3.2 Ассортимент и технология  приготовления макаронных изделий 

3.3 Ассортимент и технология приготовления блюд из яиц творога, сыра 

Раздел 4 Приготовление и оформление  простых мучных блюд из теста  с фаршем 

4.1 Ассортимент и технология приготовления  простых мучных блюд из теста с фаршем 

Раздел 5 Приготовление и оформление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

5.1 Ассортимент и технология приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

Раздел 6 Приготовление и оформление блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

6.1 Ассортимент и технология приготовления  блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
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блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 

1.1 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального 

образования43.01.09 Повар, кондитер 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной ВД.3 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции, и 

общие компетенции: 

Базовая часть  

1.1.1 Перечень общих компетенций 

 

Код ОК 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 поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.1.2 Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента; 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
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Код Иметь практический опыт:  
ПО1 Подготовки, уборке рабочего места повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПО2 Подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

ПО3 Выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов 

ПО4 Приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

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

региональных 

ПО5 Упаковке, складировании неиспользованных продуктов 

ПО6 Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

ПО7 Ведении расчетов с потребителями 

 Уметь: 

У1 Рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов 

У2 Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ 

У3 Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

У4 Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

 Знать: 

З1 Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания 

З2 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними 

З3 Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных 

З4 Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении и хранении 

З5 правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных 

Освоение программы профессионального модуля  ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

способствует формированию и развитию личностных результатов, рабочей программой 

воспитания: 

Код ЛР 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями 

к деловым качествам личности 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 13 Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 
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успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей  

ЛР 15 

Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий на появление 

новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению, избегающий 

безработицы, мотивированный к освоению функционально близких видов 

профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, 

либо иные схожие характеристики 

 

Содержание обучения по профессиональному модулю: 

МДК.03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок  

Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1 Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок   

МДК.03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Раздел модуля 1. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1.1 Приготовление, подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок 

1.2 Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента 

1.3 Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок 

Раздел модуля 2.Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

2.1 Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок 

2.2 Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы 

 

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков, разнообразного ассортимента 
 

1.1 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по  профессии среднего профессионального 

образования43.01.09 Повар, кондитер. 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности ВД.4Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции, и общие компетенции: 

Базовая часть  

1.1.1 Перечень общих компетенций 

 

Код ОК Наименование общих компетенций 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК03 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 
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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 

 

1.1.2 Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков   

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Код Иметь практический опыт: 

ПО1 Подготовки, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

ПО2 Выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

ПО3 Упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

ПО4 Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

ПО5 Ведении расчетов с потребителями. 

 Уметь: 

У1 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

У2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У3 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

У4 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции.  

 Знать: 

З1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 
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и личной гигиены в организациях питания; 

З2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

З3 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;  

З4 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении и хранении; 

З5  правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

 

Освоение программы профессионального модуля ПМ.04Приготовление, оформление и 

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

ассортимента 

Код ЛР Формулировка личностного результата в соответствии с ФГОС СОО 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 

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

деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, 

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

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры. 

 

Содержание обучения по профессиональному модулю: 

МДК.04.01.Организация приготовления, подготовки к реализации  горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков. 

Раздел 1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации. 

1.1Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. 

1.2Характеристика процессов приготовления. 

1.3Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, с учетом ассортимента продукции. 

1.4Составление схемы приготовления десертов. 

Раздел2. Механическое оборудование 

2.1Виды технологического оборудования и производственного инвентаря. 

2.2Правила безопасного использования оборудования. 

2.3Механическое оборудование для первичной обработки продуктов. 

2.4Оснащение рабочих мест механическим оборудованием. 

Раздел3.Весоизмерительное,холодильное оборудование 

3.1Весоизмерительное и холодильное оборудование. 
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3.2Виды весов, их характеристика. Весы электронные АСS-15А. Весы электронные 

универсальные ВУ 3/150 

3.3Оснащение рабочих мест весоизмерительным оборудованием 

3.4Холодильное оборудование. 

3.5Среднетемпературные и низкотемпературные холодильные шкафы 

3.6Оснащение рабочих мест холодильным оборудованием.  

Раздел 4.Оснащение работ по приготовлению, подготовке к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков 

4.1Виды производственного инвентаря, инструментов, посуды 

4.2Назначение производственного инвентаря, инструментов, посуды 

Раздел 5. Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования) 

5.1Виды посуды для подачи.  

5.2Назначение посуды для подачи 

5.3Методы сервировки и подачи 

5.4Назначение посуды и инвентаря 

Раздел 6. Подготовка рабочего места для упаковки на вынос 

6.1Виды термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

6.2Назначение термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

6.3Правила разогревания, правила охлаждения, замораживания 

6.4Правила хранения готовых горячих блюд 

6.5Виды, назначение упаковочных материалов 

6.6Решение ситуационных задач по выполнению требований системы НАССР  

Раздел 7. Хранение, отпуск холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

7.1Органолептический анализ: методы определения качества 

7.2Органолептический анализ: методы определения качества 

7.3Правила маркирования упакованных холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

7.4Организация приемки сырья, продуктов, материалов по количеству и качеству 

7.5Организация приемки сырья, продуктов, материалов по количеству и качеству 

7.6Составить заявку на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с 

заказом 

7.7Хранение, отпуск холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

МДК.04.02.Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков  

Раздел 1. Значение десертов в питании 

1.1 Значение, классификация, ассортимент простых и сложных десертов. 

1.2 Ассортимент сложных десертов 

1.3.Актуальные направления в приготовлении десертов 

Раздел 2. Общие правила приготовления холодных десертов 

2.1 Требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, десертов. 

Раздел 3.Технология приготовления желированных холодных десертов. 

3.1 Технология приготовления желированных холодных десертов. 

3.2 Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП) 

3.3 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента желированных сладких блюд 

3.4 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента желированных сладких блюд 

3.5 Приготовление, подготовка к реализации отделочных полуфабрикатов для оформления 

десертов. 

Раздел 4.Приготовление, подготовка к реализации отделочных полуфабрикатов для оформления 

десертов 

 4.1 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента отделочных полуфабрикатов 



62 
 

 4.2 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента отделочных полуфабрикатов 

 4.3 Приготовление, подготовка к реализации отделочных видов теста 

Раздел 5.Приготовление, подготовка к реализации отделочных видов теста 

 5.1  Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента отделочных видов теста 

 5.2 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента отделочных видов теста 

Раздел 6.Технология приготовления мороженого, парфе, щербета, пая, террина, тирамису, 

чизкейка, бланманже. 

6.1Технология приготовления мороженого, парфе, щербета, пая, террина,тирамису, чизкейка, 

бланманже. 

6.2 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента десертов из сыра и творога 

 6.3 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента десертов из сыра и творога 

6.4 Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд, десертов. 

Раздел 7.Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд, десертов 

7.1 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента начинок, соусов, глазури 

7.2 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента начинок, соусов, глазури 

Раздел 8.Технологический процесс приготовления сложных горячих десертов 

8.1 Технологический процесс приготовления сложных горячих десертов 

8.2 Арт-визаж при декорировании сложных горячих десертов. Правила выбора и технология 

приготовление соусов для горячих блюд 

8.3 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента фондю, суфле 8.4 Организация технологического процесса приготовления и 

подачи определенного ассортимента фондю, суфле 

Раздел 9. Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента 

9.1 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента  

9.2 Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная 

подача 

9.3 Организация технологического процесса приготовления и подачи десертных горячих 

напитков 

9.4 Организация технологического процесса приготовления и подачи десертных горячих 

напитков 

Раздел 10. Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента 

10.1 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента 

10.2 Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная 

подача 

10.3 Организация технологического процесса приготовления и подачи десертных холодных 

напитков 

 10.4 Организация технологического процесса приготовления и подачи десертных холодных 

напитков. 

Раздел 11.Технологический процесс приготовления гато, ганаш, антреме, спонжей 

11.1 Технологический процесс приготовления гато, ганаш, антреме, спонжей 

11.2 Технологический процесс приготовления гато, ганаш, антреме, спонжей 

11.3Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка десертов для отпуска на вынос 

11.4 Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых  

продуктов ХАССП 

Раздел 12.Приготовление, подготовка к реализации гато 

12.1 Приготовление, подготовка к реализации гато 

12.2 Правила оформления и отпуска: творческое оформление и эстетичная подача 
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12.3 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента гато 

12.4 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента гато 

Раздел 13.Приготовление, подготовка к реализации ганаш 

13.1 Приготовление, подготовка к реализации ганаш 

13.2 Актуальные направления в приготовлении 

13.3 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента ганаш 

13.4 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента ганаш 

Раздел 14.Приготовление, подготовка к реализации антреме 

14.1 Приготовление, подготовка к реализации антреме 

14.2 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента антреме 

14.3 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента антреме 

14.4 Приготовление, подготовка к реализации спонжей 

14.5Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента спонжей 

14.6 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента спонжей 

14.7 Рецептуры, технология приготовления 

Раздел 15.Приготовление, подготовка к реализации миниатюр 

15.1Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

холодных десертов 

15.2Совместимость и взаимозаменяемость сырья, продуктов при приготовлении холодных 

десертов 

15.3 Актуальные направления в приготовлении 

15.4 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента миниатюр 

15.5 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента миниатюр 

Раздел 16. Приготовление, подготовка к реализации маленьких тортов 

16.1 Приготовление, подготовка к реализации маленьких тортов 

16.2 Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

холодных десертов 

16.3Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента маленьких тортов 

Раздел 17. Приготовление, подготовка к реализации птифуров 

17.1 Приготовление, подготовка к реализации птифуров 

17.2 Рецептуры, технология приготовления 

17.3 Актуальные направления в приготовлении 

Раздел 18.Приготовление, подготовка к реализации птифуров 

18.1 Совместимость и взаимозаменяемость сырья, продуктов при приготовлении холодных 

десертов 

18.2 Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

холодных десертов 

18.3 Организация технологического процесса приготовления и подачи определенного 

ассортимента птифур 

18.4Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка десертов для отпуска на вынос. 

18.5 Приготовление, подготовка к реализации птифуров. 

ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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1.1 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального 

образования43.01.09 Повар, кондитер. 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности ВД.5Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции, и общие компетенции: 

Базовая часть  

1.1.1 Перечень общих компетенций 

 

Код ОК Наименование общих компетенций 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК03 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 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

1.1.2 Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Код Иметь практический опыт: 
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ПО1 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

ПО2 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных;  

ПО3 порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности; ведение расчетов с потребителями. 

 Уметь: 

У1 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

У2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У3 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

У4 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

 Знать: 

З1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 

и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

З2 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

З3 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

З4 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

 

Освоение программы профессионального модуля ПМ. 05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 

Код ЛР Формулировка личностного результата в соответствии с ФГОС СОО 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 

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

деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 
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ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, 

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

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры. 

 

Содержание обучения по профессиональному модулю: 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Раздел 1.Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

1.1Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

1.2 Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

1.3 Последовательность выполнения и характеристика технологических операций. 

1.4 Составление последовательных операций для инструкционных карт. 

1.5 Современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

1.6 Составление схем, последовательностей действий, современных методов приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

1.7 Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

1.8 Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Раздел2.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2.1Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. 

2.2 Организация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2.3 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест. 

2.4 Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды. 

2.5 Безопасная эксплуатациятехнологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды. 

2.6 Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках 

кондитерского цеха. 

2.7 Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

различных отделениях кондитерского цеха. 

2.8 Составление таблицы, сравнительного анализа характеристик различных видов  

 

2.9 Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

Раздел3.Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов. 

3.1 Характеристика различных видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и 

продуктов. 

3.2 Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

3.3 Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов. 

3.4 Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для  экспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

3.5 Составление таблицы, сравнительного анализа характеристик различных видов, 

используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

3.6 Составление таблицы, сравнительного анализа характеристик требований к качеству, 
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условия и сроки хранения. 

3.7 Составление таблицы, сравнительного анализа характеристик классификации и 

ассортимента кондитерского сырья и продуктов. 

3.8 Подготовка муки и сыпучих продуктов к производству. Определение качества муки. 

3.9 Подготовка яиц, молочных продуктов и жиров к производству. 

3.10Подготовка дополнительного кондитерского сырья к производству 

3.11Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья. 

Раздел 4.Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

4.1Характеристика основного сырья 

4.2Характеристика вспомогательного сырья 

4.3 Последовательность выполнения и характеристика технологических операций 

4.4 Современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

4.5 Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

4.6 Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

4.7 Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации. 

Раздел 5.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

5.1 Организация работы кондитерского цеха. 

5.2 Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды. 

5.3 Правила подбора, безопасное использование, правила ухода за технологическим 

оборудованием, производственным инвентарем, инструментом, посудой. 

5.4 Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, отпуску на вынос 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

5.5 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, 

оформлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

5.6 Санитарно-гигиенические требования к процессу хранения и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

5.7 Санитарно-гигиенические требования к процессу хранения и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

5.8 Безопасная эксплуатация технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды 

5.9 Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках 

кондитерского цеха 

5.10Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

различных отделениях кондитерского цеха 

 

5.11Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и  

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Раздел 6.Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов. 

6.1 Характеристика различных видов, кондитерского сырья и продуктов, используемых при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

6.2 Классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов, используемых при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

6.3Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

6.4 Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

6.5 Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных 

продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

6.6 Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий. 
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6.7Требования к качеству, условия и сроки хранения основного и дополнительного сырья. 

6.8 Правила оформления заявок на склад. 

6.9 Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для  экспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов. 

6.10 Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для  экспресс оценки качества и 

безопасности готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

6.11 Подготовка муки и сыпучих продуктов к производству. 

6.12 Определение качества муки 

6.13 Подготовка яиц, молочных продуктов и жиров к производству 

6.14 Подготовка дополнительного кондитерского сырья к производству 

6.15 Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья. 

6.16 Требования к качеству, условия и сроки хранения муки и сыпучих продуктов, яиц, 

молочных продуктов и жиров. 

6.17 Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов 

 

МДК.05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Раздел 1.Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов 

1.1Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в 

зависимости от используемого сырья и метода приготовления.  

1.2 Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.   

1.3 Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов. 

1.4 Оценка их качества отделочных полуфабрикатов. 

1.5 Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов 

Раздел 2.Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе. 

2.1 Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении 

отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

2.2 Органолептические способы определения готовности сиропов. 

2.3 Оценка качества сиропов. 

2.4 Расчет количества сырья для сиропов. 

2.5 Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

2.6 Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки). 

2.7 Правила и режим варки сиропов, последовательность выполнения технологических 

операций. 

2.8 Определение готовности и правила использования сиропов. 

2.9 Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов. 

2.10Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) 

2.11Правила и режим варки помады, последовательность выполнения технологических 

операций. 

2.12 Определение готовности и правила использования помады. 

2.13Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

2.14 Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и 

рецептуры карамельного сиропа. 

2.15 Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, правила и 

режимы варки. 

2.16 Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

2.17 Требования к качеству, условия и сроки хранения карамели.   

2.18 Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. 

2.19 Правила и режим варки, использование дополнительных ингредиентов. 

2.20Украшения из желе, их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 
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2.21 Требования к качеству, условия и сроки хранения украшений из желе. 

2.22 Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе. 

Раздел 3.Приготовление глазури. 

3.1 Виды глазури в зависимости от сырья.  

3.2 Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности. 

3.3 Приготовление глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. 

3.4 Последовательность выполнения технологических операций. 

3.5 Органолептические способы определение готовности, требования к качеству, условия и 

сроки хранения.  

3.6 Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

3.7 Приготовление глазури. 

Раздел 4.Приготовление, назначение и подготовка к использованию кремов. 

4.1Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных 

ингредиентов.  

4.2Методы приготовления кремов. Требования к качеству сырья. 

4.3 Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения.  

4.4 Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: 

сметаны, творога, сливок. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

4.5 Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, последовательность выполнения 

технологических операций. 

4.6 Приготовление, назначение и подготовка к использованию кремов. 

Раздел 5.Приготовление сахарной мастики и марципана 

5.1 Виды сахарной мастики и марципана. 

5.2 Методы приготовления, рецептура, ассортимент сахарной мастики и марципана. 

5.3 Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

5.4 Использования сахарной мастики  в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, правила и варианты оформления. 

5.5Использования  марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

правила и варианты оформления. 

5.6 Приготовление сахарной мастики и марципана. 

Раздел 6.Приготовление посыпок и крошки. 

6.1 Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката.  

6.2 Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, правила и варианты оформления. 

6.3 Приготовление сиропов. 

6.4 Приготовление кремов. 

6.5 Приготовление мастики, марципана. 

6.6 Приготовление глазури. 

6.7 Приготовление посыпок и крошки. 

Раздел 7.Отделочные полуфабрикаты промышленного производства. 

7.1  Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства. 

7.2 Ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки 

хранения.   

7.3 Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства. 

7.4 Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 

хлебобулочных изделий, правила и варианты оформления. 

7.5  Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 

мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления 

7.6 Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

7.7  Оценка качества отделочных полуфабрикатов промышленного производства. 
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7.8  Расчет количества сырья для отделочных полуфабрикатов промышленного производства 

7.9 Органолептические способы определение готовности, требования к качеству, условия и 

сроки хранения.  

7.10 Отделочные полуфабрикаты промышленного производства. 

7.11 Отделочные полуфабрикаты промышленного производства. 

Раздел 8.Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба 

8.1 Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий 

и хлеба.  

8.2 Требования к качеству, правила выбора. 

8.3 Варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов, условия и сроки 

хранения. 

8.4 Классификация иассортимент хлебобулочных изделий и хлеба. 

Раздел 9.Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных изделий. 

9.1 Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в 

приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба.  

9.2 Виды фаршей и начинок, их характеристика и использование. 

9.3 Правила выбора,требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов.  

9.4 Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушениюпродуктов для фаршей . 

9.5 Порядок заправки фаршей и начинок. 

9.6 Органолептические способы определения степени готовности фаршей и начинок.  

9.7 Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок. 

9.8 Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных изделий. 

Раздел 10.Приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий и хлеба. 

10.1 Замес и образования теста.  Сущность процессов происходящих при замесе теста. 

10.2 Классификация теста: бездрожжевоеи дрожжевое, их характеристика. 

10.3 Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

10.4 Особенности приготовления теста для различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в 

т.ч. регионального ассортимента. 

10.5 Способы разрыхления теста. 

10.6 Механизм действия разрыхлителей. 

10.7 Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  

соуса красного основного и его производных. 

10.8 Приготовление тестаиз различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного 

дрожжевого теста.  

10.9 Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения.  

10.10Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

10.11Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба 

10.12 Приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий и хлеба. 

Раздел 11.Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба. 

11.1Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. 

11.2 Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных и низкокалорийных изделий. 

11.3 Особенности оформления хлебобулочных изделий и хлеба к реализации до выпечки и после 

нее. 

11.4 Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. 

11.5Требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных изделий и хлеба. 

11.6 Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого безопарного 

теста. 

11.7 Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого опарного 

теста 
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11.8 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба. 

Раздел 12.Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста. 

12.1 Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании. 

12.2 Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов. 

12.3 Качества и количества ингредиентов в соответствии с технологическими требованиями к 

основным мучным кондитерским изделиям.  

12.4 Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами.  

12.5Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

12.6 Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста. 

Раздел 13.Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста разнообразного 

ассортимента. 

13.1 Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

13.2 Приготовление региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, 

пряничного, песочного, воздушного, бисквитного, миндального и заварного теста. 

13.3 Методы и способы приготовления, формование и выпечка. 

13.4 Органолептические способы определения степени готовности разных видов  мучных 

кондитерских изделий. 

13.5 Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, 

13.6 Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

13.7 Приготовление и оформление изделий из сдобного пресного теста. 

13.8 Приготовление и оформление изделий из вафельного теста  

13.9 Приготовление и оформление изделий из пряничного теста. 

13.10 Приготовление и оформление изделий из песочного теста 

13.11 Приготовление и оформление изделий из бисквитного теста  

13.14 Приготовление и оформление изделий из заварного теста 

13.15 Приготовление и оформление изделий из слоеного теста. 

13.16 Приготовление и оформление изделий из воздушного, воздушно-орехового, миндального 

теста. 

13.17 Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из 

пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста разнообразного ассортимента. 

Раздел 14.Изготовление и оформление пирожных. 

14.1 Приготовление бисквитных пирожных. 

14.2 Приготовление песочных, слоеных, заварных пирожных в зависимости от применяемых 

отделочных полуфабрикатов 

14.3 Приготовление воздушных и миндальных, крошковых пирожных одинарных и двойных, 

применение отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

14.4 Приготовление и оформление бисквитных пирожных. 

14.5 Приготовление и оформление песочных пирожных 

14.6 Приготовление и оформление слоеных пирожных 

14.7 Приготовление и оформление заварных пирожных 

14.8 Приготовление и оформление воздушных, миндальных пирожных 

14.9 Приготовление и оформление крошковых пирожных 

Раздел 15.Изготовление и оформление тортов. 

15.1 Виды тортов в зависимости от сложности отделки, формы и массы   

15.2 Основные процессы изготовления тортов. 

15.3 Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в 

изготовлении тортов. 

15.4 Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

15.5 Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов 

15.6 Процесс приготовления в зависимости от формы 

15.7 Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента 

15.8 Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных 
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полуфабрикатов 

15.9 Процесс приготовления в зависимости от формы. 

15.10 Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.  

15.11 Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов 

15.12 Процесс приготовления в зависимости от формы. 

15.13 Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

15.14 Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления.  

15.15 Расчет количества сырья для приготовления тортов 

15.16 Приготовление и оформление бисквитных тортов 

15.17 Приготовление и оформление песочных тортов 

15.18 Приготовление и оформление слоеных тортов 


