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1. Целевой раздел 

1.1. Пояснительная записка 

1.1.1 Нормативные основы разработки основной профессиональной образовательной программы 

Основная профессиональная образовательная программа по специальности 38.02.03 операционная деятельность в логистике 

предназначена для обучения студентов по ПКССЗ в соответствии с требованиями ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

ОПОП разработана в соответствии с требованиями: 

 Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации"; 

 Приказ Министерства просвещения РФ от 2 сентября 2020 г. № 457 "Об утверждении Порядка приема на обучение по образовательным 

программам среднего профессионального образования"; 

 Приказ Минобрнауки России от 24.08.2022 N762"Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования"; 

 Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ от 5 августа 2020 г. № 885/390 "О 

практической подготовке обучающихся"; 

 Приказ Минпросвещения России от 08.11.2021 N 800 "Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования"; 

 Приказ Минобрнауки России от 25.10.2013 N 1186 "Об утверждении Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем 

профессиональном образовании и их дубликатов"; 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер»; 

 Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования" 

 Приказ Минобрнауки России от 23.08.2017 N 816 «Об утверждении Порядка применения организациями, осуществляющими 

образовательную деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации образовательных 

программ». 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н «Об утверждении 

профессионального стандарта 33.011 Повар»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении 

профессионального стандарта 33.010 Кондитер»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении 

профессионального стандарта 33.014 Пекарь»; 

 Положение об оценке и сертификации квалификаций выпускников образовательных учреждений профессионального образования, 

других категорий граждан, прошедших профессиональное обучение в различных формах от 31 июля 2009 года №АФ-317/03; 
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 Положение о формировании системы независимой оценки качества профессионального образования от 31 июля 2009 года №АФ-318/03. 

 Уставом ПОУ 

 Локальных актов ПОУ 

 Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся 

ОПОП разработана с учетом следующих документов: 

1. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413;  

2. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 12.08.2022 № 732 "О внесении изменений в федеральный 

государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413" (12.09.2022 № 70034) 

1.1.2. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП:  

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования;  

ПООП – примерная основная образовательная программа;   

ОК – общие компетенции;  

ПК – профессиональные компетенции;  

ЛР – личностные результаты;  

СГ – социально-гуманитарный цикл;  

ОП – общепрофессиональный цикл;  

П – профессиональный цикл;  

МДК – междисциплинарный курс;  

ПМ – профессиональный модуль;  

ОП – общепрофессиональная дисциплина;  

ДЭ – демонстрационный экзамен;  

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

1.1.3. Цели и задачи реализации основной образовательной программы. 

Основная цель основной профессиональной образовательной программы направлена на решение задач интеллектуального, культурного 

и профессионального развития человека и имеет целью подготовку специалистов среднего звена по всем направлениям общественно полезной 

деятельности в соответствии с потребностями общества и государства, а также удовлетворение потребности личности в углублении и 

расширении образования. 

Цели образовательной программы:  

 получение обучающимися квалификации операционный логист; 

 становление и развитие личности обучающегося в ее самобытности и уникальности, осознание собственной индивидуальности, появление 

жизненных планов, готовность к самоопределению; 

https://edsoo.ru/Prikaz_Ministerstva_prosvescheniya_Rossijskoj_Federacii_ot_12_08_2022_732_O_vnesenii_izmenenij_v_FGOS_srednego_obschego_obrazovani.htm
https://edsoo.ru/Prikaz_Ministerstva_prosvescheniya_Rossijskoj_Federacii_ot_12_08_2022_732_O_vnesenii_izmenenij_v_FGOS_srednego_obschego_obrazovani.htm
https://edsoo.ru/Prikaz_Ministerstva_prosvescheniya_Rossijskoj_Federacii_ot_12_08_2022_732_O_vnesenii_izmenenij_v_FGOS_srednego_obschego_obrazovani.htm
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 достижение выпускниками планируемых результатов: освоение видов деятельности, общих и профессиональных компетенций и 

компетентностей, определяемых личностными, семейными, общественными, государственными потребностями и возможностями 

обучающегося, индивидуальной образовательной траекторией его развития и состояния здоровья. 

Достижение поставленных целей при разработке и реализации образовательной организацией основной образовательной программы 

среднего общего образования предусматривает решение следующих основных задач: 
 формирование российской гражданской идентичности обучающихся; 

 сохранение и развитие культурного разнообразия и языкового наследия многонационального народа Российской Федерации, реализация 

права на изучение родного языка, овладение духовными ценностями и культурой многонационального народа России; 

 обеспечение равных возможностей получения качественного среднего профессионального образования; 

 обеспечение достижения обучающимися образовательных результатов в соответствии с требованиями, установленными Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО) и Федеральным 

образовательным стандартов среднего образования (далее ФГОС СОО); 

 установление требований к воспитанию и социализации обучающихся, их самоидентификации посредством личностно и общественно 

значимой деятельности, социального и гражданского становления, осознанного выбора специальности, понимание значения 

профессиональной деятельности для человека и общества, в том числе через реализацию образовательных программ, входящих в основную 

образовательную программу; 

 обеспечение преемственности основных образовательных программ начального общего, основного общего, среднего общего, 

профессионального образования; 

 развитие государственно-общественного управления в образовании; 

 формирование основ оценки результатов освоения обучающимися основной образовательной программы, деятельности педагогических 

работников, организаций, осуществляющих образовательную деятельность; 

 создание условий для развития и самореализации обучающихся, для формирования здорового, безопасного и экологически 

целесообразного образа жизни обучающихся. 

Для реализации поставленных целей необходимо выполнение следующих задач. 

Для получения квалификации студент должен освоить виды деятельности: 

 приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий  

 разнообразного ассортимента;  

 приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,  

 закусок разнообразного ассортимента;  

 приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных  

 изделий, закусок разнообразного ассортимента;  

 приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд,  

 десертов, напитков разнообразного ассортимента;  
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 приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.  

1.1.4. Принципы и походы к формированию образовательной программы. 

ОПОП СПО по специальности 43.01.09 поваркондитер сформирована для очной формы обучения на базе основного общего 

образования. 

Получение среднего профессионального образования на базе основного общего образования осуществляется с одновременным 

получением среднего общего образования в пределах образовательной программы среднего профессионального образования 43.01.09 

поваркондитер. Образовательная программа среднего профессионального образования разрабатывается на основе требований федеральных 

государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего профессионального образования с учетом получаемой профессии 

среднего профессионального образования поваркондитер  

При поступлении на обучение по профессии поваркондитер, входящей в перечень профессий, при приеме на обучение по которым 

поступающие проходят обязательные предварительные медицинские осмотры (обследования) в порядке, установленном при заключении 

трудового договора или служебного контракта по соответствующей должности или специальности, утвержденный постановлением 

Правительства Российской Федерации от 14 августа 2013 г. № 697, проводится предварительный  медицинский осмотр (обследования) в 

порядке, установленном при заключении трудового договора или служебного контракта по соответствующей должности, профессии или 

специальности. 

Образовательная программа среднего профессионального образования разрабатывается на основе требований федеральных 

государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего профессионального образования с учетом получаемой профессии 

поваркондитер. 

Основная образовательная программа сформирована на основе системно-деятельностного подхода. В связи с этим личностное, 

социальное, познавательное развитие обучающихся определяется характером организации их деятельности, в первую очередь учебной, а 

процесс функционирования образовательной организации, отраженный в основной образовательной программе (ООП), рассматривается как 

совокупность следующих взаимосвязанных компонентов:  

 цели образования;  

 содержания образования на уровне среднего общего образования;  

 форм, методов, средств реализации этого содержания (технологии преподавания, освоения, обучения);  

 субъектов системы образования (педагогов, обучающихся, их родителей (законных представителей));  

 материальной базы как средства системы образования. 

Основная образовательная программа при конструировании и осуществлении образовательной деятельности ориентируется на 

личность как цель, субъект, результат и главный критерий эффективности, на создание соответствующих условий для саморазвития 

творческого потенциала личности. 

Осуществление принципа индивидуально-дифференцированного подхода позволяет создать оптимальные условия для реализации 

потенциальных возможностей каждого обучающегося.  

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_221120/#dst4


9 
 

Основная образовательная программа формируется с учетом принципа демократизации, который обеспечивает формирование и 

развитие демократической культуры всех участников образовательных отношений на основе сотрудничества, сотворчества, личной 

ответственности в том числе через развитие органов государственно-общественного управления образовательной организацией. 

Основная образовательная программа формируется в соответствии с требованиями ФГОС СПО и с учетом индивидуальных 

особенностей, потребностей и запросов обучающихся и их родителей (законных представителей) при получении среднего профессионального 

образования, включая образовательные потребности обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов, а также 

значимость данного уровня образования для продолжения обучения в образовательной организации высшего образования, профессиональной 

деятельности и успешной социализации. 

Освоение ОПОП предусматривает проведение практики обучающихся. Образовательная деятельность при освоении ОПОП 

организуется в форме практической подготовки. Практическая подготовка реализована как комплекс учебной и производственной практик. 

Для студентов, заключивших договор о целевом обучении, образовательная организация учитывает предложения заказчика целевого 

обучения при организации прохождения практики, а также по запросу заказчика целевого обучения предоставляет ему сведения о результатах 

освоения студентом образовательной программы. 

1.1.5. Общая характеристика образовательной программы 

Основная образовательная программа среднего профессионального образования разработана на основе ФГОС СОО, ФГОС СПО, 

Конституции Российской Федерации, Конвенции ООН о правах ребенка, учитывает региональные, национальные и этнокультурные 

потребности народов Российской Федерации, обеспечивает достижение обучающимися образовательных результатов в соответствии с 

требованиями, установленными ФГОС СОО и ФГОС СПО, определяет цели, задачи, планируемые результаты, содержание и организацию 

образовательной деятельности на уровне среднего общего образования и реализуется образовательной организацией через урочную и 

внеурочную деятельность с соблюдением требований государственных санитарно-эпидемиологических правил и нормативов. 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу в соответствии с учебным 

планом, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее). 
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:  

поваркондитер.  

Требования к структуре, объему, условиям реализации и результатам освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования определены соответствующими федеральными государственными образовательными стандартами. 

Программа содержит три раздела: целевой, организационный, содержательный и организационно-педагогические условия. 

Учебный год в образовательных организациях начинается 1 сентября и заканчивается в соответствии с учебным планом 

образовательной программы. Режим работы образовательной организации 36 часовая учебная неделя. 

Объем образовательной программы среднего профессионального образования включает все виды учебной деятельности и составляет 

5904 часа 

Срок получения образования по образовательной программе 3 года 10 месяцев. 

Основная образовательная программа содержит обязательную часть и часть, формируемую участниками образовательных отношений. 
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Обязательная часть образовательной программы 3618 часов направлена на формирование общих и профессиональных компетенций и 

составляет 61 процент от общего объема времени, отведенного на ее освоение. 

Вариативная часть образовательной программы 2214 часов (37, 5 процентов) дает возможность расширения основных видов 

деятельности, к которым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную программу, углубления подготовки обучающегося, 

необходимого для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда, а также с 

запросами цифровой экономики. 

В социально- гуманитарном, общепрофессиональном и профессиональном циклах (далее - учебные циклы) образовательной 

программы выделяется  

• объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное 

занятие, консультация, лекция, семинар),  

• практики (в профессиональном цикле) и  

• самостоятельной работы обучающихся. 

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов образовательной программы выделено 95 процентов от 

объема учебных циклов образовательной программы (5832 часа). 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая осуществляется в рамках освоения указанных циклов 

в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения, 

запланированные по отдельным дисциплинам (модулям) и практикам результатов обучения. 

В общем гуманитарном и социально-экономическом, математическом и общем естественнонаучном, общепрофессиональном и 

профессиональном циклах (далее - учебные циклы) образовательной программы выделяется  

 объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, 

лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар),  

 практики (в профессиональном цикле) и  

 самостоятельной работы обучающихся. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая осуществляется в рамках освоения указанных циклов в 

соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения, 

запланированные по отдельным дисциплинам (модулям) и практикам, результатов обучения. 
Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы предусматривает изучение дисциплины "Безопасность 

жизнедеятельности" в объеме 70 академических часов, из них на освоение основ военной службы (для юношей) - 70 процентов от общего 

объема времени, отведенного на указанную дисциплину. 

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды практик: учебная практика и производственная 

практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках 

профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в 

рамках профессиональных модулей. 
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Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на проведение практик, определена в объеме 12 процентов 

от профессионального цикла образовательной программы. 

Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональные модули, которые формируются в соответствии с 

основными видами деятельности, предусмотренными настоящим ФГОС СПО. 

В целях обеспечения индивидуальных потребностей обучающихся в основной образовательной программе предусматриваются учебные 

предметы, обеспечивающие различные интересы обучающихся (индивидуальный проект), внеурочная деятельность. 

Организация образовательной деятельности по основным образовательным программам среднего общего образования основана на 

дифференциации содержания с учетом образовательных потребностей и интересов обучающихся, обеспечивающих изучение учебных 

предметов всех предметных областей основной образовательной программы среднего общего образования на базовом или углубленном 

уровнях (профильное обучение). 

Условия реализации образовательной программы описаны в разделе «Организационно-педагогические условия». Система условий 

реализации основной образовательной программы». 

Результаты освоения программы указаны в пункте «Планируемые результаты» 

При реализации образовательной программы среднего профессионального образования используются различные образовательные 

технологии, в том числе дистанционные образовательные технологии, электронное обучение в порядке, установленном приказом 

Минобрнауки России от 23.08.2017 N 816 «Об утверждении Порядка применения организациями, осуществляющими образовательную 

деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации образовательных программ» и 

локальными актами образовательной организации. 

Лицам, успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию, выдается диплом о среднем профессиональном образовании.  

1.1.6.Реализация требований ФГОС СПО 

Реализация образовательной программы может осуществляться с применением электронного обучения и дистанционных 

образовательных технологий. 

При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные 

технологии предусматривается возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

Реализация образовательной программы осуществляется образовательной организацией самостоятельно. 

Образовательная программа реализуется на государственном языке Российской Федерации. 

Образовательная программа имеет следующую структуру: 

– общеобразовательная подготовка 

– общепрофессиональная подготовка; 

– профессиональный цикл 

– государственная итоговая аттестация.  

 

Структура и объем образовательной программы 
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Структура образовательной программы Объем образовательной 

программы в 

академических часах 

Обязательная 

часть 

Вариативна

я часть 

Общеобразовательная подготовка 1314 876 

Общепрофессиональный цикл 324 332 

Профессиональный цикл 1980 1006 

Государственная итоговая аттестация 72 

Общий объем образовательной программы на базе 

основного общего образования, включая получение 

среднего общего образования на основе требований 

федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования 

5904 

В профессиональный цикл образовательной программы входят учебная и производственная практика. 

Практика проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на проведение практик, определена образовательной 

организацией в объеме 1764 часа, что составляет 30 процентов от профессионального цикла образовательной программы. 

1.1.7. Общие подходы к организации внеурочной деятельности. 

Система внеурочной деятельности включает в себя: жизнь студенческих сообществ (в то числе групп, разновозрастных объединений 

по интересам, клубов; юношеских общественных объединений и организаций в рамках отделения дополнительного образования); курсы 

внеурочной деятельности «Индивидуальный проект»; организационное обеспечение учебной деятельности; обеспечение благополучия 

обучающихся в пространстве колледжа; систему воспитательных мероприятий. 

Организация внеурочной деятельности предусматривает гибкость в распределении нагрузки при подготовке воспитательных 

мероприятий и общих коллективных дел. 

В рамках реализации внеурочной деятельности студенты самостоятельно выполняют индивидуальный проект. 

Индивидуальный проект представляет собой особую форму организации деятельности обучающихся (учебное исследование или 

учебный проект). 
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Индивидуальный проект выполняется обучающимся самостоятельно под руководством учителя (тьютора) по выбранной теме в рамках 

одного или нескольких изучаемых учебных предметов, курсов в любой избранной области деятельности (познавательной, практической, 

учебно-исследовательской, социальной, художественно-творческой, иной). 

Результаты выполнения индивидуального проекта должны отражать: 

 сформированность навыков коммуникативной, учебно-исследовательской деятельности, критического мышления; 

 способность к инновационной, аналитической, творческой, интеллектуальной деятельности; 

 сформированность навыков проектной деятельности, а также самостоятельного применения приобретенных знаний и способов 

действий при решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных предметов или предметных областей; 

 способность постановки цели и формулирования гипотезы исследования, планирования работы, отбора и интерпретации 

необходимой информации, структурирования аргументации результатов исследования на основе собранных данных, презентации результатов. 

Индивидуальный проект выполняется обучающимся в течение одного года в рамках учебного времени, специально отведенного 

учебным планом, и должен быть представлен в виде завершенного учебного исследования или разработанного проекта: информационного, 

творческого, социального, прикладного, инновационного, конструкторского, инженерного. 

1.2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатам освоения образовательной 

программы 

Область профессиональной деятельности выпускников: 08 Финансы и экономика 

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды практик: учебная практика и производственная 

практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках 

профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в 

рамках профессиональных модулей. 

Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональные модули, которые формируются в соответствии с 

основными видами деятельности, а именно: 

Основной вид деятельности Профессиональный модуль 

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 
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изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПМ 03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПМ 04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПМ 05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

1.2.1. Планируемые результаты 

Общеобразовательный цикл 

Освоение образовательной программы обеспечивает получение квалификации и получение среднего общего образования  

Общеобразовательный цикл программы направлен на формирование метапредметных, предметных и личностных результатов. 

Личностные результаты освоения основной образовательной программы 

В соответствии с требованиями ФГОС 

СОО 

Уточненные личностные результаты 

1) российскую гражданскую идентичность, 

патриотизм, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, 

гордости за свой край, свою Родину, 

прошлое и настоящее многонационального 

 российская идентичность, 

способность к осознанию российской 

идентичности в поликультурном социуме, 

чувство причастности к историко-

культурной общности российского народа 
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народа России, уважение государственных 

символов (герб, флаг, гимн); 

и судьбе России, патриотизм, готовность к 

служению Отечеству, его защите;  

 уважение к своему народу, чувство 

ответственности перед Родиной, гордости 

за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа 

России, уважение к государственным 

символам (герб, флаг, гимн); 

 формирование уважения к русскому 

языку как государственному языку 

Российской Федерации, являющемуся 

основой российской идентичности и 

главным фактором национального 

самоопределения; 

 воспитание уважения к культуре, 

языкам, традициям и обычаям народов, 

проживающих в Российской Федерации. 

2) гражданскую позицию как активного и 

ответственного члена российского 

общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного 

достоинства, осознанно принимающего 

традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и 

демократические ценности; 

 гражданственность, гражданская 

позиция активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, 

осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие 

гуманистические и демократические 

ценности, готового к участию в 

общественной жизни; 

 признание неотчуждаемости основных 

прав и свобод человека, которые 

принадлежат каждому от рождения, 

готовность к осуществлению собственных 

прав и свобод без нарушения прав и свобод 

других лиц, готовность отстаивать 

собственные права и свободы человека и 

гражданина согласно общепризнанным 
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принципам и нормам международного 

права и в соответствии с Конституцией 

Российской Федерации, правовая и 

политическая грамотность; 

 готовность обучающихся к 

конструктивному участию в принятии 

решений, затрагивающих их права и 

интересы, в том числе в различных формах 

общественной самоорганизации, 

самоуправления, общественно значимой 

деятельности; 
3) готовность к служению Отечеству, его 

защите; 
 российская идентичность, способность 

к осознанию российской идентичности в 

поликультурном социуме, чувство 

причастности к историко-культурной 

общности российского народа и судьбе 

России, патриотизм, готовность к 

служению Отечеству, его защите;  

 уважение к своему народу, чувство 

ответственности перед Родиной, гордости 

за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа 

России, уважение к государственным 

символам (герб, флаг, гимн); 

4) сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также 

различных форм общественного сознания, 

осознание своего места в поликультурном 

мире; 

 мировоззрение, соответствующее 

современному уровню развития науки, 

значимости науки, готовность к научно-

техническому творчеству, владение 

достоверной информацией о передовых 

достижениях и открытиях мировой и 

отечественной науки, заинтересованность в 

научных знаниях об устройстве мира и 

общества; 

 мировоззрение, соответствующее 

современному уровню развития науки и 
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общественной практики, основанное на 

диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего 

места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и 

самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и 

идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

– ориентация обучающихся на 

достижение личного счастья, реализацию 

позитивных жизненных перспектив, 

инициативность, креативность, готовность 

и способность к личностному 

самоопределению, способность ставить 

цели и строить жизненные планы; 

– готовность и способность 

обеспечить себе и своим близким 

достойную жизнь в процессе 

самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

 

6) толерантное сознание и поведение в 

поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для 

их достижения, способность противостоять 

идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по 

социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

 мировоззрение, соответствующее 

современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанное на 

диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего 

места в поликультурном мире;  

 интериоризация ценностей демократии 

и социальной солидарности, готовность к 

договорному регулированию отношений в 

группе или социальной организации; 

 приверженность идеям 

интернационализма, дружбы, равенства, 

взаимопомощи народов; воспитание 

уважительного отношения к 

национальному достоинству людей, их 

чувствам, религиозным убеждениям;   

 готовность обучающихся 

противостоять идеологии экстремизма, 
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национализма, ксенофобии; коррупции; 

дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным 

признакам и другим негативным 

социальным явлениям. 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на 

основе усвоения общечеловеческих 

ценностей, толерантного сознания и 

поведения в поликультурном мире, 

готовности и способности вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

 принятие гуманистических ценностей, 

осознанное, уважительное и 

доброжелательное отношение к другому 

человеку, его мнению, мировоззрению; 

 способность к сопереживанию и 

формирование позитивного отношения к 

людям, в том числе к лицам с 

ограниченными возможностями здоровья и 

инвалидам; бережное, ответственное и 

компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью других людей, 

умение оказывать первую помощь; 

 формирование выраженной в 

поведении нравственной позиции, в том 

числе способности к сознательному выбору 

добра, нравственного сознания и поведения 

на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей и нравственных чувств (чести, 

долга, справедливости, милосердия и 

дружелюбия);  

 развитие компетенций 

сотрудничества со сверстниками, детьми 
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младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности. 

8) нравственное сознание и поведение на 

основе усвоения общечеловеческих 

ценностей; 

 нравственное сознание и поведение на 

основе усвоения общечеловеческих 

ценностей, толерантного сознания и 

поведения в поликультурном мире, 

готовности и способности вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

 принятие гуманистических ценностей, 

осознанное, уважительное и 

доброжелательное отношение к другому 

человеку, его мнению, мировоззрению; 

 формирование выраженной в 

поведении нравственной позиции, в том 

числе способности к сознательному выбору 

добра, нравственного сознания и поведения 

на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей и нравственных чувств (чести, 

долга, справедливости, милосердия и 

дружелюбия); 

9) готовность и способность к 

образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей 

жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

 мировоззрение, соответствующее 

современному уровню развития науки, 

значимости науки, готовность к научно-

техническому творчеству, владение 

достоверной информацией о передовых 

достижениях и открытиях мировой и 

отечественной науки, заинтересованность в 

научных знаниях об устройстве мира и 

общества; 

 готовность и способность к 

образованию, в том числе 
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самообразованию, на протяжении всей 

жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, 

включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, 

общественных отношений; 

 эстетическое отношения к миру, 

готовность к эстетическому обустройству 

собственного быта 

11) принятие и реализацию ценностей 

здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом 

самосовершенствовании, занятиях 

спортивно-оздоровительной 

деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления 

алкоголя, наркотиков; 

 готовность и способность 

обучающихся к саморазвитию и 

самовоспитанию в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и 

идеалами гражданского общества, 

потребность в физическом 

самосовершенствовании, занятиях 

спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

 принятие и реализация ценностей 

здорового и безопасного образа жизни, 

бережное, ответственное и компетентное 

отношение к собственному физическому и 

психологическому здоровью;  

 неприятие вредных привычек: 

курения, употребления алкоголя, 

наркотиков 

12) бережное, ответственное и 

компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как 

собственному, так и других людей, умение 

оказывать первую помощь; 

 физическое, эмоционально-

психологическое, социальное 

благополучие обучающихся в жизни 

образовательной организации, ощущение 

детьми безопасности и психологического 

комфорта, информационной безопасности 

13) осознанный выбор будущей профессии 

и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к 

 осознанный выбор будущей профессии 

как путь и способ реализации собственных 

жизненных планов; 
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профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 

 готовность обучающихся к трудовой 

профессиональной деятельности как к 

возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 

 потребность трудиться, уважение к 

труду и людям труда, трудовым 

достижениям, добросовестное, 

ответственное и творческое отношение к 

разным видам трудовой деятельности; 

 готовность к самообслуживанию, 

включая обучение и выполнение 

домашних обязанностей. 
14) сформированность экологического 

мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние 

природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

 экологическая культура, бережное 

отношения к родной земле, природным 

богатствам России и мира; понимание 

влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и 

социальной среды, ответственность за 

состояние природных ресурсов; умения и 

навыки разумного природопользования, 

нетерпимое отношение к действиям, 

приносящим вред экологии; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 эстетическое отношения к миру, 

готовность к эстетическому обустройству 

собственного быта 

15) ответственное отношение к созданию 

семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 

– готовность и способность 

обеспечить себе и своим близким 

достойную жизнь в процессе 

самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

 положительный образ семьи, 

родительства (отцовства и материнства), 
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интериоризация традиционных семейных 

ценностей 

 

 

Личностные результаты в сфере отношений обучающихся к себе, к своему здоровью, к познанию себя: 

– ориентация обучающихся на достижение личного счастья, реализацию позитивных жизненных перспектив, инициативность, 

креативность, готовность и способность к личностному самоопределению, способность ставить цели и строить жизненные планы; 

– готовность и способность обеспечить себе и своим близким достойную жизнь в процессе самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

– готовность и способность обучающихся к отстаиванию личного достоинства, собственного мнения, готовность и способность 

вырабатывать собственную позицию по отношению к общественно-политическим событиям прошлого и настоящего на основе осознания и 

осмысления истории, духовных ценностей и достижений нашей страны; 

– готовность и способность обучающихся к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с общечеловеческими ценностями и 

идеалами гражданского общества, потребность в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью; 

– принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, бережное, ответственное и компетентное отношение к 

собственному физическому и психологическому здоровью;  

– неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков. 

Личностные результаты в сфере отношений обучающихся к России как к Родине (Отечеству):  

– российская идентичность, способность к осознанию российской идентичности в поликультурном социуме, чувство причастности к 

историко-культурной общности российского народа и судьбе России, патриотизм, готовность к служению Отечеству, его защите;  

– уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение к государственным символам (герб, флаг, гимн); 

– формирование уважения к русскому языку как государственному языку Российской Федерации, являющемуся основой российской 

идентичности и главным фактором национального самоопределения; 

– воспитание уважения к культуре, языкам, традициям и обычаям народов, проживающих в Российской Федерации. 

Личностные результаты в сфере отношений обучающихся к закону, государству и к гражданскому обществу:  

– гражданственность, гражданская позиция активного и ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности, готового к участию в общественной жизни; 
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– признание неотчуждаемости основных прав и свобод человека, которые принадлежат каждому от рождения, готовность к 

осуществлению собственных прав и свобод без нарушения прав и свобод других лиц, готовность отстаивать собственные права и свободы 

человека и гражданина согласно общепризнанным принципам и нормам международного права и в соответствии с Конституцией Российской 

Федерации, правовая и политическая грамотность; 

– мировоззрение, соответствующее современному уровню развития науки и общественной практики, основанное на диалоге культур, а 

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

– интериоризация ценностей демократии и социальной солидарности, готовность к договорному регулированию отношений в группе или 

социальной организации; 

– готовность обучающихся к конструктивному участию в принятии решений, затрагивающих их права и интересы, в том числе в 

различных формах общественной самоорганизации, самоуправления, общественно значимой деятельности;  

– приверженность идеям интернационализма, дружбы, равенства, взаимопомощи народов; воспитание уважительного отношения к 

национальному дост 

– оинству людей, их чувствам, религиозным убеждениям;   

– готовность обучающихся противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии; коррупции; дискриминации по 

социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям.  

Личностные результаты в сфере отношений обучающихся с окружающими людьми:  

– нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей, толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовности и способности вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

– принятие гуманистических ценностей, осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к другому человеку, его мнению, 

мировоззрению; 

– способность к сопереживанию и формирование позитивного отношения к людям, в том числе к лицам с ограниченными возможностями 

здоровья и инвалидам; бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью других людей, 

умение оказывать первую помощь; 

– формирование выраженной в поведении нравственной позиции, в том числе способности к сознательному выбору добра, нравственного 

сознания и поведения на основе усвоения общечеловеческих ценностей и нравственных чувств (чести, долга, справедливости, милосердия и 

дружелюбия);  

– развитие компетенций сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности.  

Личностные результаты в сфере отношений обучающихся к окружающему миру, живой природе, художественной культуре:  
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– мировоззрение, соответствующее современному уровню развития науки, значимости науки, готовность к научно-техническому 

творчеству, владение достоверной информацией о передовых достижениях и открытиях мировой и отечественной науки, заинтересованность 

в научных знаниях об устройстве мира и общества; 

– готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности;  

– экологическая культура, бережное отношения к родной земле, природным богатствам России и мира; понимание влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, ответственность за состояние природных ресурсов; умения и навыки 

разумного природопользования, нетерпимое отношение к действиям, приносящим вред экологии; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

– эстетическое отношения к миру, готовность к эстетическому обустройству собственного быта.  

Личностные результаты в сфере отношений обучающихся к семье и родителям, в том числе подготовка к семейной жизни: 

– ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни;  

– положительный образ семьи, родительства (отцовства и материнства), интериоризация традиционных семейных ценностей.  

Личностные результаты в сфере отношения обучающихся к труду, в сфере социально-экономических отношений: 

– уважение ко всем формам собственности, готовность к защите своей собственности,  

– осознанный выбор будущей профессии как путь и способ реализации собственных жизненных планов; 

– готовность обучающихся к трудовой профессиональной деятельности как к возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

– потребность трудиться, уважение к труду и людям труда, трудовым достижениям, добросовестное, ответственное и творческое 

отношение к разным видам трудовой деятельности; 

– готовность к самообслуживанию, включая обучение и выполнение домашних обязанностей 

Личностные результаты в сфере физического, психологического, социального и академического благополучия обучающихся: 

– физическое, эмоционально-психологическое, социальное благополучие обучающихся в жизни образовательной организации, 

ощущение детьми безопасности и психологического комфорта, информационной безопасности 

Метапредметные результаты освоения основной образовательной программы  

В соответствии с требованиями ФГОС 

СОО 
УУД 
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1) умение самостоятельно определять 

цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно 

осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и 

реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях; 

 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. 

2) умение продуктивно общаться и 

взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников 

деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 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; 
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 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 

3) владение навыками познавательной, 

учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 

проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, 

применению различных методов 

познания; 

 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, 

4) готовность и способность к 

самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, владение 

навыками получения необходимой 

информации из словарей разных типов, 

умение ориентироваться в различных 

источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать 
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информацию, получаемую из различных 

источников; 

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 

5) умение использовать средства 

информационных и коммуникационных 

технологий (далее - ИКТ) в решении 

когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной 

безопасности; 

6) умение определять назначение и 

функции различных социальных 

институтов 

7) умение самостоятельно оценивать и 

принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом 

гражданских и нравственных ценностей; 

8) владение языковыми средствами - 

умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать 

адекватные языковые средства; 

9) владение навыками познавательной 

рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их 

результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их 

достижения. 

Метапредметные результаты освоения основной образовательной программы представлены тремя группами универсальных 

учебных действий (УУД). 
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1. Регулятивные универсальные учебные действия 

Выпускник научится: 

– 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. 

2. Познавательные универсальные учебные действия 

Выпускник научится:  

– 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. 

3. Коммуникативные универсальные учебные действия 

Выпускник научится: 
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– 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. 

Предметные результаты 

Требования к предметным результатам освоения базового курса русского языка отражают: 

1) сформированность представление о функциях русского языка в современном мире (государственный язык Российской 

Федерации, язык межнационального общения, один из мировых языков); о русском языке как духовно-нравственной и культурной ценности 

многонационального народа России; о взаимосвязи языка и культуры, языка и истории, языка и личности; об отражении в русском языке 

традиционных российских духовно-нравственных ценностей; сформированность ценностного отношения к русскому языку; 

2) совершенствование умений создавать устные монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров; 

употреблять языковые средства в соответствии с речевой ситуацией (объём устных монологических высказываний - не менее 100 слов; объем 

диалогического высказывания – не менее 7-8 реплик); совершенствование умений выступать публично; представлять результаты учебно-

исследовательское и проектной деятельности; использовать образовательные информационно-коммуникационные инструменты и ресурсы 

для решения учебных задач; 

3) сформированность знаний о признаках текст, его структуре, видах информации в тексте; совершенствование умений понимать, 

анализировать и комментировать основную и дополнительную, явную и скрытую (подтекстовую) информацию текстов, воспринимаемых 

зрительно и (или) на слух; выявлять логико-смысловые отношения между приложениями в тексте; создавать тексты разны функционально-

смысловых типов; тексты научного, публицистического, официально-делового стилей разных жанров (объем сочинения – не менее 150 слов); 

4) совершенствование умений использовать разные виды чтения и аудирования, приемы информационно-смысловой переработки 

прочитанных и прослушанных текстов, включая гипертекст, графику, инфографику и другое (объём текста для чтения - 450-500 слов; объём 

прослушанного или прочитанного текста для пересказа от 250 до 300 слов); совершенствование умений создавать вторичные тексты (тезисы, 

аннотация, отзыв, рецензия и другое); 
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5) обобщение знаний о языке как системе, его основных единицах и уровнях; обогащение словарного запаса, расширение объема 

используемых в речи грамматических языковых средств; совершенствование умений анализировать языковые единицы разных уровней, 

тексты разных функционально-смысловых типов, функциональных разновидностей языка (разговорная речь, функциональные стили, язык 

художественной литературы), различной жанровой принадлежности; сформированность представлений о формах существования 

национального русского языка; знаний о признаках литературного языка и его роли в обществе; 

6) сформированность представлений об аспектах культуры речи: нормативном, коммуникативном и этическом; формирование 

системы знаний о нормах современного русского литературного языка и их основных видах (орфоэпические, лексические, грамматические, 

стилистические); совершенствование умений применять знание норм современного русского литературного языка в речевой практике, 

корректировать устные и письменные высказывания; обобщение знаний об основных правилах орфографии и пунктуации, совершенствование 

умений применять правила орфографии и пунктуации в практике письма; сформированность умений работать со словарями и справочниками, 

в том числе академическими словарями и справочниками в электронном формате 

7) обобщение знаний о функциональных разновидностях языка: разговорной речи, функциональных стилях (научный, 

публицистический, официально-деловой), языке художественной литературы; совершенствование умений распознавать, анализировать и 

комментировать тексты различных функциональных разновидностей языка (разговорная речь, функциональные стили, язык художественной 

литературы); 

8) обобщение знаний об изобразительно-выразительных средствах русского языка; совершенствование умений определять 

изобразительно-выразительные средства языка в тексте; 

9) совершенствование умений использовать правила русского речевого этикета в социально-культурной, учебно-научной, 

официально-деловой сферах общения, в повседневном общении, интернет-коммуникации. 

Требования к предметным результатам освоения базового курса родного языка отражают: 

1) сформированность представление о роли и значении родного языка в жизни человека, общества, государства; сформированность 

ценностного отношения к родному языку; представлений о взаимосвязи родного языка и родной культуры, об отражении в родном языке 

российских традиционных духовно-нравственных ценностей; 

2) совершенствование умений аудирования, чтения, говорения и письма, обеспечивающих эффективное взаимодействие в 

ситуациях формального и неформального межличностного и межкультурного общения, умений свободно общаться на родном языке в 

различных формах и на различные темы; использовать языковые средства в соответствии с ситуацией и сферой общения; 

3) формирование умений переработки прочитанных и прослушанных текстов, включая тексты разных форматов (гипертексты, 

графика, инфографика и другие); создание вторичных текстов, редактирование собственных текстов; 

4) систематизация знаний о функциональных разновидностях родного языка и функционально-смысловых типах речи; 

совершенствование навыков анализа текстов разной функционально-стилевой и жанровой принадлежности на родном языке; 
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5) систематизация знаний об изобразительно-выразительных возможностях родного языка; совершенствование умений определять 

изобразительно-выразительные средства языка в тексте; 

6) систематизация знаний о родном языке как системе и развивающемся явлении, его уровнях и единицах, закономерностях его 

функционирования; формирование представлений о формах существования родного языка; 

7) развитие культуры владения родным языком с учетом его функциональных возможностей; свободное использование активного 

словарного запаса, овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии родного языка; 

8) систематизация знаний о языковых нормах родного языка; применение знаний о них в речевой практике; оценивание 

собственной и чужой речи с точки знания правильности использование языковых средств и соответствия языковым нормам; 

9) совершенствование умений использовать правила речевого этикета на родном языке в различных сферах общения, включая 

интернет-коммуникацию; 

10) развитие умений переводить текст (фрагменты текста) с родного языка на русский язык и наоборот; развитие умений применять 

словари и справочники, в том числе информационно-справочные системы в электронной форме (при их наличии). 

Требования к предметным результатам освоения базового курса «Родная литература» отражают: 

11) сформированность представлений о роли и значения родной литературы в жизни человека и общества; включение в культурно-

языковое поле родной литературы и культуры, воспитание ценностного отношения к родному языку и родной литературе как носителям 

культуры своего народа; 

12) осознание тесной связи между языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным становление личности; 

понимание родной литературы как художественного отражения традиционных духовно-нравственных российских и национально-культурных 

ценностей; 

13) сформированность устойчивой мотивации к систематическому чтению на родном языке как средству познания культуры своего 

народа и других культур на основе многоаспектного диалога, уважительного отношения к ним как форме приобщения к литературному 

наследию и через него к сокровищам отечественной и мировой культуры; 

14) понимание родной литературы как особого способа познания жизни, культурной самоидентификации; сформированность 

чувства причастности к истории, традициям своего народа и осознание исторической преемственности поколений; 

15) владение основными фактами жизненного и творческого пути национальных писателей и поэтов; знание и понимание основных 

этапов развития национальной литературы, ключевых проблем произведение родной литературы, сопоставление их с текстами русской и 

зарубежной литературы, затрагивающими общие темы или проблемы; 

16) умение выявлять идейно-тематическое содержание произведение родной литературы разных жанров с использованием 

различных приемов анализа и понятийного аппарата теории литературы; владение умениями познавательной, учебной проектно-

исследовательской деятельности; 
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17) сформированность умения интерпретировать изученные и самостоятельно прочитанные произведения родной литературы на 

историко-культурной основе, сопоставлять из с произведениями других видов искусств, в том числе с использованием информационно-

коммуникационных технологий; владение умением использовать словари и справочную литературу, опираясь на ресурсы традиционных 

библиотек и электронных библиотечных систем; 

18) сформированность представление об изобразительно-выразительных возможностях языка родной литературы и умений 

самостоятельного смыслового и эстетического анализа художественных текстов; 

19) владение умением создавать самостоятельные письменные работы разных жанров (развёрнутые ответы на вопросы, рецензии на 

самостоятельно прочитанные произведения, сочинения, эссе, доклады, рефераты и другие работы). 

Требования к предметным результатам освоения базового курса иностранного языка отражают: 

1) овладение основными видами речевой деятельности в рамках следующего тематического содержания речи: Межличностные 

отношения в семье, с друзьями и знакомыми. Конфликтные ситуации, их предупреждение и разрешение. Внешность и характер человека и 

литературного персонажа. Повседневная жизнь. Здоровый образ жизни. Школьное образование. Выбор профессии. Альтернативы в 

продолжении образования. Роль иностранного языка в современном мире. Молодежь в современном обществе. Досуг молодежи. Природа и 

экология. Технический прогресс, современные средства информации и коммуникации, интернет-безопасность. Родная страна и страна/ страны 

изучаемого языка. Выдающиеся люди родной страны и страны/стран изучаемого языка: 

Говорение: уметь вести разные виды диалога (в том числе комбинированный) в стандартных ситуациях неофициального и 

официального общения объемом до 9 реплик со стороны каждого собеседника в рамках отобранного тематического содержания речи с 

соблюдением норм речевого этикета, принятых в стране/странах изучаемого языка; 

Создавать устные связные монологические высказывания (описание/характеристика, повествование/сообщение) с изложение своего 

мнения и краткой аргументацией объемом 14-15 фраз в рамках отобранного тематического содержания речи; передавать основное содержание 

прочитанного/прослушанного текста с выражение своего отношения; устно представлять в объёме 14-15 фраз результаты выполнения 

проектной работы; 

Аудирование: воспринимать на слух и понимать звучащие до 2,5 минут аутентичные тексты, содержащие отдельные неизученные 

языковые явления, не препятствующие решению коммуникативной задачи, с разной глубиной проникновения в содержание текста: с 

пониманием основного содержания, с пониманием нужной/интересующей/запрашиваемой информации; 

Смысловое чтение: читать про себя и понимать несложные аутентичные тексты разного вида, жанра и стиля объёмом 600-800 слов, 

содержащие отдельные неизученные языковые явления, с различной глубиной проникновения в содержание текста: с пониманием 

нужной/интересующей/запрашиваемой информации, с полным пониманием прочитанного; читать несплошные тексты (таблицы, диаграммы, 

графики) и понимать представленную в них информацию; 

Письменная речь: заполнять анкеты и формуляры, сообщая о себе основные сведения, в соответствии с нормами, принятыми в 

стране/странах изучаемого языка; 
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Писать электронное сообщение личного характера объёмом до 140 слов, соблюдая речевой этикет; создавая письменные высказывания 

объёмом до 180 слов с опорой на план, картинку, таблицу, графики, диаграммы, прочитанный/прослушанный текст; заполнять таблицу, кратко 

фиксируя содержание прочитанного/прослушанного текста или дополняя информацию в таблице; представлять результаты выполненной 

проектной работы объёмом до 180 слов; 

2) овладение фонетическими навыками: различать на слух и адекватно, без ошибок, ведущих к сбою коммуникации, произносить 

слова с правильным ударением и фразы с соблюдением их ритмико-интонационных особенностей, в том числе применять правило отсутствия 

ритмико-интонационных особенностей, в том числе применять правило отсутствия фразового ударения на служебных словах; владеть 

правилами чтения и осмысленно читать вслух аутентичные текстов объёмом до 150 слов, построенные в основном на изученном языковом 

материале, с соблюдением правил чтения и интонации; овладение пунктуационными навыками: использовать запятую при перечислении, 

обращении и при выделении вводных слов; апостроф, точку, вопросительный и восклицательный знаки; 

не ставить точку после заголовка; правильно оформлять прямую речь, электронное сообщение личного характера; 

3) знание и понимание основных значений изученных лексических единиц (слов, словосочетаний, речевых клише), основных 

способов словообразования (аффиксация, словосложение, конверсия) и особенностей структуры простых и сложных предложений и 

различных коммуникативных типов предложений; 

выявление признаков изученных грамматических и лексических явлений по заданным основаниям; 

4) овладение навыками распознавания и употребления в устной и письменной речи не менее 1500 лексических единиц (слов, 

словосочетаний, речевых клише), включая 1359 лексических единиц, освоенных на уровне основного общего образования; навыками 

употребления родственных слов, образованных с помощью аффиксации, словосложения, конверсии; 

5) овладение навыками распознавания и употребления в устной и письменной речи изученных морфологических форм и 

синтаксических конструкций изучаемого иностранного языка в рамках тематического содержания речи в соответствии с решаемой 

коммуникативной задачей; 

6) овладение социокультурными знаниями и умениями: знать/понимать речевые различия в ситуациях официального и 

неофициального общения в рамках тематического содержания речи и использовать лексико-грамматические средства в учетом этих различий; 

знать/понимать и использовать в устной и письменной речи наиболее употребительную тематическую фоновую лексику и реалии 

страны/стран изучаемого языка (например, система образования, страницы истории, основные праздники, этикетные особенности общения); 

иметь базовые знания о социокультурном портрете и культурном наследии родной страны и страны/стран изучаемого языка; представлять 

родную страну и ее культуру на иностранном языке; проявлять уважение и иной культуре; соблюдать нормы вежливости в межкультурном 

общении; 

7) овладение компенсаторными умениями, позволяющими в случае сбоя коммуникации, а также в условиях дефицита языковых 

средств использовать различные приёмы переработки информации: при говорении – переспрос; при говорении и письме – 

описание/перифраз/толкование; при чтении и аудировании – языковую и контекстуальную догадку; 
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8) развитие умения сравнивать, классифицировать, систематизировать и обобщать по существенным признакам изученные 

языковые явления (лексические и грамматические); 

9) приобретение опыта практической деятельности в повседневной жизни: участвовать в учебно-исследовательской, проектной 

деятельности предметного и межпредметного характера с использованием материалов на изучаемом иностранном языке и применением 

информационно-коммуникационных технологий; соблюдать правила информационной безопасности в ситуациях повседневной жизни и при 

работе в информационной безопасности в ситуациях повседневной жизни и при работе в информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» (далее – сеть интернет); использовать приобретенные умения и навыки в процессе онлайн-обучения иностранному языку; 

использовать иноязычные словари и справочники, в том числе информационно-справочные системы в электронной форме, 

 

Требования к предметным результатам освоения базового курса истории отражают: 

1) понимание значимости России в мировых политических и социально-экономических процесса  - начала  века, знание 

достижений страны и ее народа; умение характеризовать историческое значение Российской революции, Гражданской войны, Новой 

экономической политики (далее – нэп), индустриализации и коллективизации в Союзе Советских Социалистических республик (далее – 

СССР), решающую роль СССР в победе над нацизмом, значение советских научно-технологических успехов, освоения космоса; понимание 

причин и следствий распада СССР, возрождения Российской Федерации как мировой державы, воссоединения Крыма с Россией, специальной 

военной операции на Украине и других важнейших событий  - начала  века; особенности развития культуры народов СССР (России); 

2) знание имен героев Первой мировой, Гражданской, Великой Отечественной войн, исторических личностей, внесших 

значительный вклад в социально-экономическое, политическое и культурное развитие России  - начала  века;  

3) умение составлять описание (реконструкцию) в устной и письменной форме исторических событий, явлений, процессов истории 

родного края, истории России и всемирной истории  - начала  века  и их участников, образа жизни людей и его изменения в Новейшую 

эпоху; формулировать и обосновывать собственную точку зрения (версию, оценку) с опорой на фактический материал, в том числе используя 

источники разных типов; 

4) умение выявлять существенные черты исторических событий, явлений, процессов; систематизировать историческую 

информацию в соответствии с заданными критериями; сравнивать изученные исторические события, явления, процессы; 

5) умение устанавливать причинно-следственные, пространственные, временные связи исторических событий, явлений, процессов; 

характеризовать их итоги; соотносить события истории родного края и истории России в  - начале  века; определять современников 

исторических событий истории России и человечества в целом в  - начале  века; 

6) умение критически анализировать для решения познавательной задачи аутентичные исторические источники разных типов 

(письменные, вещественные, аудиовизуальные) по истории России и зарубежных стран  - начала  века, оценивать их полноту и 
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достоверности, соотносить с историческим периодом; выявлять общее и различия; привлекать контекстную информацию при работе с 

историческими источниками; 

7) умение осуществлять с соблюдением правил информационной безопасности поиск исторической информации по истории 

России и зарубежных стран  - начала  века в справочной литературе, сети Интернет, средствах массовой информации для решения 

познавательных задач; оценивать полноту и достоверность информации с точки зрения ее соответствия исторической действительности; 

8) умение анализировать текстовые, визуальные источники исторической информации, в том числе исторические карты/ схемы, по 

истории России и зарубежных стран  - начала  века; сопоставлять информацию, представленную в различных источниках; 

формализовать историческую информацию в виде таблиц, схем, графиков, диаграмм; 

9) приобретение опыта взаимодействия с людьми другой культуры, национальной и религиозной принадлежности на основе 

ценностей современного российского общества: идеалов гуманизма, демократии, мира и взаимопонимания между народами, людьми разных 

культур; проявление уважения к историческому наследию народов России; 

10) умение защищать историческую правду, не допускать умаления подвига народа при защите Отечества, готовность давать отпор 

фальсификациям российской истории; 

11) знание ключевых событий, основных дат и этапов истории России и мира в  - начале  века; выдающихся деятелей 

отечественной и всемирной истории; важнейших достижений культуры, ценностных ориентиров. 

Требования к предметным результатам освоения углубленного курса истории включают требования к предметным 

результатам освоения базового курса и дополнительно отражать: 

1) понимание значимости роли России в мировых политических и социально-экономических процессах с древнейших времен до 

настоящего времени; 

1) умение характеризовать вклад российской культуры в мировую культуру; 

2) сформированность представлений о предмете, научных и социальных функциях исторического знания, методах изучения 

исторических источников; 

3) владение комплексом хронологических умений, умение устанавливать причинно-следственные, пространственные связи 

исторических событий, явлений, процессов с древнейших времен до настоящего времени; 

4) умение анализировать, характеризовать и сравнивать исторические события, явления, процессы с древнейших времен до 

настоящего времени; 

5) умение объяснять критерии поиска исторических источников и находить их; учитывать при работе специфику современных 

источников социальной и личной информации; объяснять значимость конкретных источников при изучении событий и процессов истории 

России и истории зарубежных стран; приобретение опыта осуществления учебно-исследовательской деятельности; 
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6) умение отстаивать историческую правду в ходе дискуссий и других форм межличностного взаимодействия, а также при 

разработке и представлении учебных проектов и исследований по новейшей истории, аргументированно критиковать фальсификации 

отечественной истории; рассказывать о подвигах народа при защите Отечества, разоблачать фальсификации отечественной истории. 

Требования к предметным результатам освоения базового курса математики отражают: 

1) владение методами доказательств, алгоритмами решения задач; умение формулировать определения, аксиомы и теоремы, 

применять их, проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

2) умение оперировать понятиями: степень числа, логарифм числа; умение выполнять вычисление значений и преобразования 

выражений со степенями и логарифмами, преобразования дробно-рациональных выражений; 

3) умение оперировать понятиями: рациональные, иррациональные, показательные, степенные, логарифмические, 

тригонометрические уравнения и неравенства, их системы; 

4) умение оперировать понятиями: функция, непрерывная функция, производная, первообразная, определенный интеграл; умение 

находить производные элементарных функций, используя справочные материалы; исследовать в простейших случаях функции на 

монотонность, находить наибольшие и наименьшие значения функций; строить графики многочленов с использованием аппарата 

математического анализа; применять производную при решении задач на движение; решать практико-ориентированные задачи на наибольшие 

и наименьшие значения, на нахождение пути, скорости и ускорения; 

5) умение оперировать понятиями: рациональная функция, показательная функция, степенная функция, логарифмическая функция, 

тригонометрические функции, обратные функции; умение строить графики изученных функций, использовать графики при изучении 

процессов и зависимостей, при решении задач из других учебных предметов и задач из реальной жизни; выражать формулами зависимости 

между величинами; 

6) умение решать текстовые задачи разных типов (в том числе на проценты, доли и части, на движение, работу, стоимость товаров 

и услуг, налоги, задачи из области управления личными и семейными финансами); составлять выражения, уравнения, неравенства и их 

системы по условию задачи, исследовать полученное решение и оценивать правдоподобность результатов; 

7) умение оперировать понятиями: среднее арифметическое, медиана, наибольшее и наименьшее значения, размах, дисперсия, 

стандартное отклонение числового набора; умение извлекать, интерпретировать информацию, представленную в таблицах, на диаграммах, 

графиках, отражающую свойства реальных процессов и явлений; представлять информацию с помощью таблиц и диаграмм; исследовать 

статистические данные, в том числе с применением графических методов и электронных средств; 

8) умение оперировать понятиями: случайный опыт и случайное событие, вероятность случайного события; умение вычислять 

вероятность с использование графических методов; применять формулы сложения и умножения вероятностей; комбинаторные факты и 

формулы при решении задач; оценивать вероятности реальных событий; знакомство со случайными величинами; умение приводить примеры 

проявления закона больших чисел в природных и общественных явлениях; 
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9) умение оперировать понятиями: точка, прямая, плоскость, пространство, двугранный угол, скрещивающиеся прямые, 

параллельность и перпендикулярность прямых и плоскостей, угол между прямыми , угол между прямой и плоскостью, угол между прямыми, 

угол между прямой и плоскостью, угол между плоскостями, расстояние от точки до плоскости, расстояние между прямыми, расстояние между 

плоскостями; умение использовать при решении задач изученные факты и теоремы планиметрии; умение оценивать размеры объектов 

окружающего мира; 

10) умение оперировать понятиями: многогранник, сечение многогранника, куб, параллелепипед, призма, пирамида, фигура и 

поверхность вращения, цилиндр, конус, шар, сфера, объем куба, прямоугольного параллелепипеда, пирамиды, призмы, цилиндра, конуса, 

шара; умение изображать многогранники и поверхности вращения, их сечения от руки, с помощью чертежных инструментов и электронных 

средств; умение распознавать симметрию в пространстве; умение распознавать правильные многогранники; 

11) умение оперировать понятиями: движение в пространстве, подобные фигуры в пространстве; использование отношение 

площадей поверхностей и объемов подобных фигур при решении задач; 

12) умение вычислять геометрические величины (длина, угол, площадь, объем, площадь поверхности), используя изученные 

формулы и методы; 

13) умение оперировать понятиями: прямоугольная система координат, координаты точки, вектор, координаты вектора, скалярное 

произведение, угол между векторами, сумма векторов, произведение вектора на число; находить с помощью изученных формул координаты 

середины отрезка, расстояние между двумя точками; 

14) умение выбирать подходящий изученный метод для решения задачи, распознавать математические факты и математические 

модели в природных и общественных явлениях, в искусстве; умение приводить примеры математических открытий российской и мировой 

математической науки/ 

Требования к предметным результатам освоения углубленного курса математики включают требования к результатам 

освоения базового курса и дополнительно отражают: 

1) умение оперировать понятиями: определение, аксиома, теорема, следствие, признак, доказательство, равносильные 

формулировки; умение формулировать обратное и противоположное утверждение, приводить доказательные рассуждения при решении задач, 

оценивать логическую правильность рассуждений; 

2) умение оперировать понятиями: множество, подмножество, операции над множествами; умение использовать теоретико-

множественный аппарат для описания реальных процессов и явлений и при решении задач, в том числе из других учебных предметов; 

3) умение оперировать понятиями: граф, связный граф, дерево, цикл, граф на плоскости; умение задавать и описывать графы 

различными способами; использовать графы для решения задач; 

4) уме6ие свободно оперировать понятиями: сочетание, перестановка, число сочетаний, число перестановок; бином Ньютона; 

умение применять комбинаторные факты и рассуждения для решения задач; 
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5) умение оперировать понятиями: натуральное число, целое число, множества натуральных, целых, рациональных, 

действительных чисел; умение использовать признаки делимости, наименьший общий делитель и наименьшее общее кратное, алгоритм 

Евклида при решении задач; знакомство с различными позиционными системами счисления; 

6) умение свободно оперировать понятиями: степень с целым показателем, корень натуральной степени, степень с рациональным 

показателем, степень с действительным (вещественным) показателем, логарифм числа, синус, косинус и тангенс произвольного, числа; 

7) умение оперировать понятиями: тождество, тождественное преобразование, уравнение, неравенство, система уравнений и 

неравенств, равносильность уравнений, неравенств и систем, рациональные, иррациональные, показательные, степенные, логарифмические, 

тригонометрические уравнения, неравенства и системы; умение решать уравнения, неравенства и системы с помощью различных приемов; 

решать уравнения, неравенства и системы с параметром; применять уравнения, неравенства, их системы для решения математических задач 

и задач из различных областей науки и реальной жизни; 

8) умение свободно оперировать понятиями: график функции, обратная функция, композиция функций, линейная функция, 

квадратичная функция, степенная функция с целым показателем, тригонометрические функции, обратные тригонометрические функции, 

показательная и логарифмические функции; умение строить графики функций, выполнять преобразования графиков функций; 

умение использовать графики функций для изучения процессов и зависимостей при решении задач из других учебных предметов и из 

реальной жизни; выражать формулами зависимость между величинами; 

умение свободно оперировать понятиями: четность функции, периодичность функции, ограниченность функции, монотонность 

функции, экстремум функции, наибольшее и наименьшее значения функции на промежутке; умение проводить исследования функции; 

умение использовать свойства и графики функций для решения уравнений, неравенств и задач с параметрами; изображать на 

координатной плоскости множества решений уравнений, неравенств и их систем; 

9) умение свободно оперировать понятиями: последовательность, арифметическая прогрессия, геометрическая прогрессия, 

бесконечно убывающая геометрическая прогрессия; умение задавать последовательности, в том числе с помощью рекуррентных формул; 

10) умение оперировать понятиями: непрерывность функции, асимптоты графика функции, первая и вторая производная функции, 

геометрический и физический смысл производной, первообразная, определенный интеграл; умение находить асимптоты графика функции; 

умение вычислять производные суммы, произведения, частного и композиции функций, находить уравнение касательной к графику функции; 

умение использовать производную для исследования функций, для нахождения наилучшего решения в прикладных, в том числе 

социально-экономических и физических задачах, для определения скорости и ускорения; находить площади и объемы фигур с помощью 

интеграла; приводить примеры математического моделирования с помощью дифференциальных уравнений; 

11) умение оперировать понятиями: комплексное число, сопряженные комплексные числа, модуль и аргумент комплексного числа, 

форма записи комплексных чисел (геометрическая, тригонометрическая и алгебраическая); уметь производить арифметические действия с 

комплексными числами; приводить примеры использования комплексных чисел; 
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12) умение свободно оперировать понятиями: среднее арифметическое, медиана, наибольшее и наименьшее значения, размах, 

дисперсия, стандартное отклонение для описания числовых данных; умение исследовать статистические данные, в том числе с применением 

графических методов и электронных средств; графически исследовать совместные наблюдения с помощью диаграмм рассеивания и линейной 

регрессии; 

13) умение находить вероятности событий с использованием графических методов; применять для решения задач формулы 

сложения и умножения вероятностей, формулу полной вероятности, формулу Бернулли, комбинаторные факты и формулы; оценивать 

вероятности реальных событий; умение оперировать понятиями: случайная величина, распределение вероятностей, математическое ожидание, 

дисперсия и стандартное отклонение случайной величины, функции распределения и плотности равномерного, показательного и нормального 

распределений; умение использовать свойства изученных распределений для решения задач; знакомство с понятиями: закон больших чисел, 

методы выборочных исследований; умение приводить примеры проявления закона больших чисел в природных и общественных явлениях; 

14) умение свободно оперировать понятиями: точка, прямая, плоскость, пространство, отрезок, луч, плоский угол, двугранный угол, 

трехгранный угол, пересекающиеся , параллельные и скрещивающиеся прямые, параллельность и перпендикулярность прямых и плоскостей, 

угол между прямыми, угол между прямой и плоскостью, угол между плоскостями; умение оценивать размеры объектов в окружающем мире; 

умение оперировать понятиями: многогранник, сечение многогранника, правильные многогранник, призма, пирамида, фигура и поверхность 

вращения, цилиндр, конус, шар, сфера, развертка поверхности, сечения конуса и цилиндра, параллельные оси или основанию, сечение шара, 

плоскость, касающаяся сферы, цилиндра, конуса; умение строить сечение многогранника, изображать многогранники, фигуры и поверхности 

вращения, из сечения, в том числе с помощью электронных средств; умение применять свойства геометрических фигур, самостоятельно 

формулировать определения изучаемых фигур, выдвигать гипотезы о свойствах и признаках геометрических фигур, обосновывать или 

опровергать их; умение проводить классификацию фигур по различным признакам, выполнять необходимые дополнительные построения; 

15) умение свободно оперировать понятиями: площадь фигуры, объем фигуры, величина угла, расстояние от точки до плоскости, 

расстояние между прямыми, расстояние между плоскостями, площадь сферы, площадь поверхности пирамиды, призмы, конуса, цилиндра, 

объем куба, прямоугольного параллелепипеда, пирамиды, призмы, цилиндра, конуса, шара; умение находить отношение объемов подобных 

фигур; 

16) умение свободно оперировать понятиями: движение, параллельный перенос, симметрия на плоскости и в пространстве, поворот, 

преобразование подобия, подобные фигуры; умение распознавать равные и подобные фигуры, в том числе в природе, искусстве, архитектуре; 

умение использовать геометрические отношения, находить геометрические величины (длина, угол, площадь, объем) при решении задач из 

других учебных предметов и из реальной жизни; 

17) умение свободно оперировать понятиями: прямоугольная система координат, вектор, координаты точки, координаты вектора, 

сумма векторов, произведение вектора на число, разложение вектора по базису, скалярное произведение, векторное произведение, угол между 

векторами; умение использовать векторный и координатный метод для решения геометрических задач и задач других учебных предметов; 

оперировать понятиями: матрица 2х2 и 3х3, определитель матрицы, геометрический смысл определителя; 
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18) умение моделировать реальные ситуации на языке математики; составлять выражения, уравнения, неравенства и их системы по 

условию задачи, исследовать построенные модели с использованием аппарата алгебры, интерпретировать полученный результата; строить 

математические модели с помощью геометрический понятий и величин, решать связанные с ними практические задачи; составлять 

вероятностную модель и интерпретировать полученный результат; решать прикладные задачи средствами математического анализа, в том 

числе социально-экономического и физического характера; 

19) умение выбирать подходящий метод для решения задачи; понимание значимости математики в изучении природных и 

общественных процессов и явлений; умение распознавать проявление законов математики в искусстве, умение приводить примеры 

математических открытий российской и мировой математической науки. 

Требования к предметным результатам освоения базового курса физики отражают: 

1) сформированность представлений о роли и месте физики в современной научной картине мира; понимание физической сущности 

наблюдаемых во Вселенной явлений; понимание роли физики в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 

решения практических задач; 

2) владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, законами и теориями; уверенное пользование 

физической терминологией и символикой; 

3) владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдение, описание, измерение, эксперимент; 

умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость между физическими величинами, объяснять полученные результаты 

и делать выводы; 

4) сформированность умения решать физические задачи; 

5) сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий протекания физических явлений в природе и для 

принятия практических решений в повседневной жизни; 

6) сформированность собственной позиции по отношению к физической информации, получаемой из разных источников; 

7) овладение (сформированность представлений) правилами записи физических формул рельефно-точечной системы обозначений Л. 

Брайля (для слепых и слабовидящих обучающихся). 

Требования к предметным результатам освоения базового курса физической культуры отражают: 

1) умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации здорового образа жизни, активного 

отдыха и досуга, в том числе в подготовке к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса "Готов к труду 

и обороне" (ГТО); 

2) владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики 

предупреждения заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью; 

3) владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, 

физического развития и физических качеств; 
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4) владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и 

производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

5) владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное применение их в игровой и 

соревновательной деятельности; 

Требования к предметным результатам освоения базового курса основ безопасности жизнедеятельности отражают: 

1) сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности 

как о жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также как о средстве, повышающем защищенность личности, общества 

и государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора; 

2) знание основ государственной системы, российского законодательства, направленных на защиту населения от внешних и внутренних 

угроз; 

3) сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, других действий противоправного 

характера, а также асоциального поведения; 

4) сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения духовного, физического и социального 

благополучия личности; 

5) знание распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального характера; 

6) знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т.д.); 

7) знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных 

ситуаций; 

8) умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать 

различные информационные источники; 

9) умение применять полученные знания в области безопасности на практике, проектировать модели личного безопасного поведения в 

повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

10) знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об обороне государства и воинской обязанности граждан; 

права и обязанности гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставные отношения, быт военнослужащих, 

порядок несения службы и воинские ритуалы, строевая, огневая и тактическая подготовка; 

11) знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей прохождения военной службы по призыву и 

контракту, увольнения с военной службы и пребывания в запасе; 

12) 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. 

Требования к предметным результатам базового курса обществознание отражают: 
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10 класс  

1) Владеть знаниями об (о) обществе как целостной развивающейся системе в  единстве и взаимодействии основных сфер и социальных 

институтов; общественных потребностях и общественных отношениях; социальной динамике и ее формах; особенностях процесса 

цифровизации и влияния массовых коммуникаций на все сферы жизни общества; глобальных проблемах и вызовах современности; 

перспективах развития современного общества, тенденциях развития Российской Федерации; человеке как субъекте общественных 

отношений и сознательной деятельности; особенностях социализации личности и ее этапах в современных условиях; деятельности и ее 

структуре; сознании, самосознании и социальном поведении; познании мира; истине и ее критериях; формах и методах мышления; 

особенностях профессиональной деятельности в области науки; об (о) историческом и этническом многообразии культур, связи духовной и 

материальной культуры, особенностях профессиональной деятельности в области науки и культуры; об (о) экономике как науке и хозяйстве, 

роли государства в экономике, в том числе государственной политике поддержки малого бизнеса и предпринимательства, конкуренции и 

импортозамещения, особенностях рыночных отношений в современной экономике; роли государственного бюджета в реализации полномочий 

органов государственной власти, механизмах принятия бюджетных решений; особенностях профессиональной деятельности в экономической 

и финансовой сферах.  

2) Характеризовать российские духовно-нравственные ценности, в том числе ценности человеческой жизни, патриотизма и служения 

Отечеству, семьи, созидательного труда, норм морали и нравственности, прав и свобод человека, гуманизма, милосердия, справедливости, 

коллективизма, исторического единства народов России, преемственности истории нашей Родины, осознания ценности культуры России и 

традиций народов России, общественной стабильности и целостности государства на примерах из разделов «Человек в обществе», «Духовная 

культура», «Экономическая жизнь общества».  

3) Владеть умениями определять смысл, различать признаки научных понятий и использовать понятийный аппарат при анализе и оценке 

социальных явлений, в том числе достижений российской науки и искусства, направлений научно-технологического развития Российской 

Федерации, при изложении собственных суждений и построении устных и письменных высказываний, включая понятия: общество и его типы, 

социальный институт, общественный прогресс, деятельность, социальные интересы, глобализация, личность, социализация, истина, 

мышление, духовная культура, духовные ценности, народная культура, массовая культура, элитарная культура, ценности и идеалы, 

образование, наука, искусство, религия, мораль, мировоззрение, экономическая система, экономический рост, экономический цикл, 

ограниченность ресурсов, общественные блага, валовой внутренний продукт, факторы долгосрочного экономического роста; механизмы 

государственного регулирования экономики, международное разделение труда; определять различные смыслы многозначных понятий, в том 

числе: общество, личность, свобода, культура, экономика, собственность; классифицировать и типологизировать на основе предложенных 

критериев используемые в социальных науках понятия и термины, отражающие явления и процессы социальной действительности, в том 

числе: виды и формы деятельности; формы познания, культуры; виды знания, науки, религий; виды и уровни образования в Российской 

Федерации; виды налоговых систем, издержек производства, безработицы, финансовых услуг; типы и виды рыночных структур; факторы 

производства; источники финансирования предприятий.  

4) Владеть умениями устанавливать, выявлять, объяснять и конкретизировать примерами причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи подсистем и элементов общества; материальной и духовной культуры; уровней и методов научного познания; 

мышления и деятельности; общественного и индивидуального сознания; чувственного и рационального познания; народной, массовой и 

элитарной культуры; экономической деятельности и проблем устойчивого развития; макроэкономических показателей и качества жизни; 
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спроса и предложения; характеризовать причины и последствия преобразований в духовной, экономической сферах жизни российского 

общества; противоречивого характера общественного прогресса; глобализации; культурного многообразия современного общества; 

возрастания роли науки в современном обществе; инфляции, безработицы; функции образования, науки, религии как социальных институтов; 

морали; искусства; экономические функции государства; Центрального банка Российской Федерации; налоговой системы Российской 

Федерации; предпринимательства; отражать связи социальных объектов и явлений с помощью различных знаковых систем, в том числе в 

таблицах, схемах, диаграммах, графиках. 

5) Иметь представления о методах изучения социальных явлений и процессов в социальных науках, включая универсальные методы 

науки, а также специальные методы социального познания, в том числе социологические опросы, биографический метод, социальное 

прогнозирование, метод моделирования и сравнительно-исторический метод.  

6) Применять знания, полученные при изучении разделов «Человек в обществе», «Духовная культура», «Экономическая жизнь 

общества», для анализа социальной информации о многообразии путей и форм общественного развития, российском обществе, об угрозах и 

вызовах развития в XXI в., о  развитии духовной культуры, о проблемах и современных тенденциях, направлениях и механизмах 

экономического развития, полученной из источников разного типа, включая официальные публикации на интернет-ресурсах государственных 

органов, нормативные правовые акты, государственные документы стратегического характера, публикации в СМИ; осуществлять поиск 

социальной информации, представленной в различных знаковых системах, извлекать информацию из неадаптированных источников, вести 

целенаправленный поиск необходимых сведений для восполнения недостающих звеньев, делать обоснованные выводы, различать отдельные 

компоненты в информационном сообщении, выделять факты, выводы, оценочные суждения, мнения при изучении разделов «Человек в 

обществе», «Духовная культура», «Экономическая жизнь общества».  

7) Осуществлять учебно-исследовательскую и проектную деятельность с опорой на полученные знания об обществе, о его духовной 

культуре и экономической жизни, о человеке, его познавательной деятельности и творческой активности, представлять ее результаты в виде 

завершенных проектов, презентаций, творческих работ социальной и междисциплинарной направленности; готовить устные выступления и 

письменные работы (развернутые ответы, сочинения) по изученным темам, составлять сложный и тезисный план развернутых ответов, 

анализировать неадаптированные тексты.  

8) Использовать обществоведческие знания для взаимодействия с представителями других национальностей и культур в целях 

успешного выполнения типичных социальных ролей, ориентации в актуальных общественных событиях, определения личной гражданской 

позиции, осознания значимости здорового образа жизни, роли непрерывного образования; использовать средства информационно-

коммуникационных технологий в решении различных задач при изучении разделов «Человек в обществе», «Духовная культура», 

«Экономическая жизнь общества».  

9) Формулировать, основываясь на социальных ценностях и приобретенных знаниях о человеке в обществе, духовной культуре, об 

экономической жизни общества, собственные суждения и аргументы по проблемам влияния социокультурных факторов на формирование 

личности; противоречивых последствий глобализации; соотношения свободы и необходимости в деятельности человека; значения культурных 

ценностей и норм в жизни общества, в духовном развитии личности; роли государства в экономике; путей достижения экономического роста; 

взаимосвязи экономической свободы и социальной ответственности; конкретизировать теоретические положения, в том числе о (об) типах 

общества; многообразии путей и форм общественного развития; человеке как результате биологической и социокультурной эволюции; 

многообразии видов деятельности и ее мотивации; этапах социализации; особенностях научного познания в социально-гуманитарных науках; 
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духовных ценностях; субкультуре и контркультуре; диалоге культур; категориях морали; возможностях самовоспитания; особенностях 

образования и науки в современном обществе; свободе совести; значении поддержания межконфессионального мира в Российской Федерации; 

многообразии функций искусства; достижениях современного российского искусства; использовании мер государственной поддержки малого 

и среднего предпринимательства в Российской Федерации; выборе способов рационального экономического поведения людей, особенностях 

труда молодежи в условиях конкуренции на рынке труда, фактами социальной действительности, модельными ситуациями, примерами из 

личного социального опыта.  

10) Применять знания о финансах и бюджетном регулировании при пользовании финансовыми услугами и инструментами, в том числе 

находить, анализировать и использовать информацию для принятия ответственных решений по достижению финансовых целей и управлению 

личными финансами при реализации прав и обязанностей потребителя финансовых услуг с учетом основных способов снижения рисков и 

правил личной финансовой безопасности.  

11) Оценивать социальную информацию по проблемам развития современного общества, общественного и индивидуального сознания, 

потребностей и интересов личности, научного познания в социально-гуманитарных науках, духовной культуры, экономической жизни 

общества, в том числе поступающую по каналам сетевых коммуникаций, определять степень достоверности информации; соотносить 

различные оценки социальных явлений, содержащиеся в источниках информации; давать оценку действиям людей в типичных (модельных) 

ситуациях с точки зрения социальных норм.  

12) Самостоятельно оценивать практические ситуации и принимать решения, выявлять с помощью полученных знаний наиболее 

эффективные способы противодействия коррупции; определять стратегии разрешения социальных и межличностных конфликтов; оценивать 

поведение людей и собственное поведение с точки зрения ценностей, социальных норм, включая нормы морали и права, экономической 

рациональности; осознавать неприемлемость антиобщественного поведения, опасность алкоголизма и наркомании.  

11 класс  

1) Владеть знаниями о социальной структуре общества, критериях социальной стратификации; формах и факторах социальной 

мобильности в современном обществе, о семье как социальном институте, возрастании роли семейных ценностей; направлениях социальной 

политики в Российской Федерации, в том числе в области поддержки семьи; о структуре и функциях политической системы общества, 

направлениях государственной политики Российской Федерации; конституционном статусе и полномочиях органов государственной власти; 

о (об) праве как социальном регуляторе, системе права и законодательстве Российской Федерации, системе прав, свобод и обязанностей 

человека и гражданина в Российской Федерации, правах ребенка и механизмах защиты прав в Российской Федерации; правовом 

регулирования гражданских, семейных, трудовых, налоговых, образовательных, административных, уголовных правовых отношений; 

экологическом 20 Федеральная рабочая программа среднего общего образования законодательстве, гражданском, административном и 

уголовном судопроизводстве.  

2) Характеризовать российские духовно-нравственные ценности, в том числе ценности человеческой жизни, патриотизма и служения 

Отечеству, семьи, созидательного труда, норм морали и нравственности, прав и свобод человека, гуманизма, милосердия, справедливости, 

коллективизма, исторического единства народов России, преемственности истории нашей Родины, осознания ценности культуры России и 

традиций народов России, общественной стабильности и целостности государства на примерах из разделов «Социальная сфера», 

«Политическая сфера», «Правовое регулирование общественных отношений в Российской Федерации».  
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3) Владеть умениями определять смысл, различать признаки научных понятий и использовать понятийный аппарат при анализе и оценке 

социальных явлений при изложении собственных суждений и построении устных и письменных высказываний, включая понятия: социальные 

общности, социальные группы и отношения между ними, социальная стратификация, социальное неравенство, социальный статус, социальная 

роль, социальная мобильность, семья и брак, этнические общности, нация, социальные нормы, социальный контроль и самоконтроль, 

социальный конфликт, политическая власть, политический институт, политические отношения, политическая система, государство, 

национальная безопасность, политическая культура, политическая элита, политическое лидерство, политический процесс, право, источник 

права, система права, норма права, отрасль права, институт права, правонарушение, юридическая ответственность, нормативный правовой 

акт, закон, подзаконный акт, законодательный процесс, правовой статус, гражданство Российской Федерации, налог; определять различные 

смыслы многозначных понятий, в  том числе: власть, социальная справедливость, социальный институт; классифицировать и 

типологизировать на основе предложенных критериев используемые в социальных науках понятия и термины, отражающие социальные 

явления и процессы, в том числе: социальные общности и группы; виды социальной мобильности; типы семьи; социальные нормы; социальные 

конфликты; формы социальных девиаций; виды миграционных процессов в современном мире; формы государства; политические партии; 

виды политического лидерства, избирательных и партийных систем, политических идеологий; правовые нормы; отрасли и институты права; 

источники права; нормативные правовые акты; виды правовых отношений; правонарушения; виды юридической ответственности; права и 

свободы человека и гражданина Российской Федерации; конституционные обязанности гражданина Российской Федерации; способы защиты 

гражданских прав, правоохранительные органы; организационно-правовые формы юридических лиц; права и обязанности родителей и детей; 

права и обязанности работников и работодателей; дисциплинарные взыскания; налоги и сборы в Российской Федерации; права и обязанности 

налогоплательщиков; виды административных правонарушений и наказаний; экологические правонарушения; способы защиты права на 

благоприятную окружающую среду; виды преступлений; виды наказаний в уголовном праве.  

4) Владеть умениями устанавливать, выявлять, объяснять причинно-следственные, функциональные, иерархические и другие связи при 

описании социальной структуры, формы государства, политической культуры личности и ее политического поведения, системы права, 

нормативно-правовых актов, прав, свобод и обязанностей; приводить примеры взаимосвязи социальной, политической и других сфер жизни 

общества; права и морали; государства и права; действия правовых регуляторов и развития общественных процессов; характеризовать 

причины и последствия преобразований в социальной, политической сферах, в правовом регулировании общественных отношений в 

Российской Федерации; возрастания социальной мобильности; сохранения социального неравенства; социальных конфликтов; 

отклоняющегося (девиантного) поведения; правонарушения и юридической ответственности за него; абсентеизма; коррупции; 

характеризовать функции семьи, социальных норм, включая нормы права; социального контроля; государства, субъектов и органов 

государственной власти в Российской Федерации; политических партий; средств массовой информации в политической жизни общества; 

правоохранительных органов; отражать связи социальных объектов и явлений с помощью различных знаковых систем, в том числе в таблицах, 

схемах, диаграммах, графиках.  

5) Иметь представления о методах изучения социальной, политической сферы жизни общества, включая универсальные методы науки, 

а также специальные методы социального познания, в том числе социологические опросы, биографический, сравнительно-правовой метод, 

политическое прогнозирование.  

6) Применять знания, полученные при изучении разделов «Социальная сфера», «Политическая сфера», «Правовое регулирование 

общественных отношений в Российской Федерации», для анализа социальной информации о социальном и политическом развитии 
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российского общества, направлениях государственной политики в Российской Федерации, правовом регулировании общественных процессов 

в Российской Федерации, полученной из источников разного типа, включая официальные публикации на интернет-ресурсах государственных 

органов, нормативные правовые акты, государственные документы стратегического характера, публикации в СМИ; осуществлять поиск 

политической и правовой информации, представленной в различных знаковых системах, извлекать информацию из неадаптированных 

источников, вести целенаправленный поиск необходимых сведений для восполнения недостающих звеньев, делать обоснованные выводы, 

различать отдельные компоненты в информационном сообщении, выделять факты, выводы, оценочные суждения, мнения при изучении 

разделов «Социальная сфера», «Политическая сфера», «Правовое регулирование общественных отношений в Российской Федерации».  

7) Осуществлять учебно-исследовательскую и проектную деятельность с опорой на полученные знания о структуре общества, 

социальных отношениях, политической сфере, правовом регулировании и законодательстве Российской Федерации, представлять ее 

результаты в виде завершенных проектов, презентаций, творческих работ социальной и междисциплинарной направленности; готовить устные 

выступления и письменные работы (развернутые ответы, сочинения) по изученным темам, составлять сложный и тезисный план развернутых 

ответов, анализировать неадаптированные тексты.  

8) Использовать политические и правовые знания для взаимодействия с представителями других национальностей и культур в целях 

успешного выполнения типичных социальных ролей, ориентации в актуальных общественных событиях, определения личной гражданской 

позиции; осознания роли непрерывного образования; использовать средства информационно-коммуникационных технологий в решении 

различных задач при изучении разделов «Социальная сфера», «Политическая сфера», «Правовое регулирование общественных отношений в 

Российской Федерации».  

9) Формулировать на основе социальных ценностей и приобретенных знаний о структуре общества и социальных взаимодействиях, 

политической сфере и законодательстве Российской Федерации собственные суждения и аргументы по проблемам социальной мобильности, 

ее форм и каналов в современном российском обществе; миграционных процессов; тенденций развития семьи; участия субъектов политики в 

политическом процессе; опасности коррупции и необходимости борьбы с ней; соотношения прав и свобод человека с обязанностями и 

правовой ответственностью; использовать ключевые понятия, теоретические положения, в том числе о (об) социальной структуре российского 

общества; роли семьи в жизни личности и в развитии общества; особенностях политической власти, структуре политической системы; роли 

Интернета в современной политической коммуникации; необходимости поддержания законности и правопорядка; юридической 

ответственности за совершение правонарушений; механизмах защиты прав человека; особенностях трудовых правоотношений 

несовершеннолетних работников; особенностях уголовной ответственности несовершеннолетних для объяснения явлений социальной 

действительности; конкретизировать теоретические положения о (об) конституционных принципах национальной политики в Российской 

Федерации; социальных конфликтах, включая этносоциальные, и путях их разрешения; государственной поддержке социально незащищенных 

слоев общества и мерах социальной поддержки семьи в Российской Федерации; федеративном устройстве и политической системе Российской 

Федерации на современном этапе; государственном суверенитете; избирательной системе в Российской Федерации; государственной службе 

и статусе государственного служащего; основах конституционного строя Российской Федерации; субъектах гражданских правоотношений; 

юридической ответственности и ее видах; правовом регулировании оказания образовательных услуг; порядке приема на работу, заключения 

и расторжения трудового договора, в том числе несовершеннолетних граждан; защите трудовых прав работников; порядке и условиях 

заключения и расторжения брака; правах и обязанностях налогоплательщика; принципах уголовного права, уголовного процесса, 

гражданского процесса фактами социальной действительности, модельными ситуациями, примерами из личного социального опыта.  
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10) Применять знание о правах и обязанностях потребителя финансовых услуг, зафиксированных в законодательстве Российской 

Федерации; находить, анализировать и использовать информацию, предоставленную государственными органами, в том числе в цифровой 

среде, в целях управления личными финансами и обеспечения личной финансовой безопасности.  

11) Оценивать социальную информацию по проблемам социальных отношений, политической жизни общества, правового 

регулирования, в том числе поступающую по каналам сетевых коммуникаций, определять степень достоверности информации; соотносить 

различные оценки социального взаимодействия, политических событий, правовых отношений, содержащихся в источниках информации; 

давать оценку действиям людей в типичных (модельных) ситуациях с точки зрения социальных норм, в том числе норм морали и права.  

12) Самостоятельно оценивать и принимать решения, выявлять с помощью полученных знаний наиболее эффективные способы 

противодействия коррупции; определять стратегии разрешения социальных и межличностных конфликтов; оценивать поведение людей и 

собственное поведение с точки зрения социальных норм, включая нормы морали и права, ценностей; осознавать неприемлемость 

антиобщественного поведения, опасность алкоголизма и наркомани. 
 

Требования к предметным результатам освоения курса географии на базовом уровне должны отражать:  

10 класс  

1) понимание роли и места современной географической науки в системе научных дисциплин, её участии в решении важнейших проблем 

человечества: приводить примеры проявления глобальных проблем, в решении которых принимает участие современная географическая 

наука, на региональном уровне, в разных странах, в том числе в России; 

 2) освоение и применение знаний о размещении основных географических объектов и территориальной организации природы и 

общества: выбирать и использовать источники географической информации для определения положения и взаиморасположения объектов в 

пространстве; описывать положение и взаиморасположение изученных географических объектов в пространстве, новую многополярную 

модель политического мироустройства, ареалы распространения основных религий; приводить примеры наиболее крупных стран по 

численности населения и площади территории, стран, имеющих различное географическое положение, стран с различными формами 

правления и государственного устройства, стран-лидеров по производству основных видов промышленной и сельскохозяйственной 

продукции, основных международных магистралей и транспортных узлов, стран-лидеров по запасам минеральных, лесных, земельных, 

водных ресурсов;  

3) сформированность системы комплексных социально ориентированных географических знаний о закономерностях развития природы, 

размещения населения и хозяйства: различать географические процессы и явления: урбанизацию, субурбанизацию, ложную урбанизацию, 

эмиграцию, иммиграцию, демографический взрыв и демографический кризис и распознавать их проявления в повседневной жизни; 

использовать знания об основных географических закономерностях для определения и сравнения свойств изученных географических 

объектов, процессов и явлений, в  том числе: для определения и сравнения показателей уровня развития мирового хозяйства (объёмы ВВП, 

промышленного, сельскохозяйственного производства и др.) и важнейших отраслей хозяйства в отдельных странах, сравнения показателей, 

характеризующих демографическую ситуацию, урбанизацию, миграции и качество жизни населения мира и  отдельных стран, с 

использованием источников географической информации, сравнения структуры экономики аграрных, индустриальных и постиндустриальных 

стран, регионов и стран по обеспеченности минеральными, водными, земельными и лесными ресурсами с использованием источников 

географической информации, для классификации крупнейших стран, в том числе по особенностям географического положения, форме 
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правления и государственного устройства, уровню социально-экономического развития, типам воспроизводства населения, занимаемым ими 

позициям относительно России, для классификации ландшафтов с использованием источников географической информации; устанавливать 

взаимосвязи между социально-экономическими и геоэкологическими процессами и явлениями; между природными условиями и размещением 

населения, в том числе между глобальным изменением климата и изменением уровня Мирового океана, хозяйственной деятельностью и 

возможными изменениями в размещении населения, между развитием науки и технологии и возможностями человека прогнозировать опасные 

природные явления и противостоять им; устанавливать взаимосвязи между значениями показателей рождаемости, смертности, средней 

ожидаемой продолжительности жизни и возрастной структурой населения, развитием отраслей мирового хозяйства и особенностями их 

влияния на окружающую среду; формулировать и/или обосновывать выводы на основе использования географических знаний;  

4) владение географической терминологией и системой базовых географических понятий: применять социально-экономические понятия: 

политическая карта, государство, политико-географическое положение, монархия, республика, унитарное государство, федеративное 

государство, воспроизводство населения, демографический взрыв, демографический кризис, демографический переход, старение населения, 

состав населения, структура населения, экономически активное население, индекс человеческого развития (ИЧР), народ, этнос, плотность 

населения, миграции населения, «климатические беженцы», расселение населения, демографическая политика, субурбанизация, ложная 

урбанизация, мегалополисы, развитые и развивающиеся, новые индустриальные, нефтедобывающие страны, ресурсообеспеченность, мировое 

хозяйство, международная экономическая интеграция, международная хозяйственная специализация, международное географическое 

разделение труда, отраслевая и территориальная структура мирового хозяйства, транснациональные корпорации (ТНК), «сланцевая 

революция», «водородная энергетика», «зелёная энергетика», органическое сельское хозяйство, глобализация мировой экономики и 

деглобализация, «энергопереход», международные экономические отношения, устойчивое развитие для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач;  

5) сформированность умений проводить наблюдения за отдельными географическими объектами, процессами и явлениями, их 

изменениями в результате воздействия природных и антропогенных факторов: определять цели и задачи проведения 

наблюдения/исследования; выбирать форму фиксации результатов наблюдения/исследования;  

6) сформированность умений находить и использовать различные источники географической информации для получения новых знаний 

о природных и социально-экономических процессах и явлениях, выявления закономерностей и тенденций их развития, прогнозирования: 

выбирать и использовать источники географической информации (картографические, статистические, текстовые, видео- и фотоизображения, 

геоинформационные системы, адекватные решаемым задачам; сопоставлять и анализировать географические карты различной тематики и 

другие источники географической информации для выявления закономерностей социально-экономических, природных и экологических 

процессов и явлений; определять и сравнивать по географическим картам различного содержания и другим источникам географической 

информации качественные и количественные показатели, характеризующие изученные географические объекты, процессы и явления; 

прогнозировать изменения состава и структуры населения, в том числе возрастной структуры населения отдельных стран с использованием 

источников географической информации; определять и находить в комплексе источников недостоверную и противоречивую географическую 

информацию для решения учебных и (или) практико-ориентированных задач; самостоятельно находить, отбирать и применять различные 

методы познания для решения практико-ориентированных задач;  

7) владение умениями географического анализа и интерпретации информации из различных источников: находить, отбирать, 

систематизировать информацию, необходимую для изучения географических объектов и явлений, отдельных территорий мира и России, их 
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обеспеченности природными и человеческими ресурсами, хозяйственного потенциала, экологических проблем; представлять в различных 

формах (графики, таблицы, схемы, диаграммы, карты и  др.) географическую информацию о населении мира и России, отраслевой и 

территориальной структуре мирового хозяйства, географических особенностях развития отдельных отраслей; формулировать выводы и 

заключения на основе анализа и интерпретации информации из различных источников; критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников; использовать различные источники географической информации для решения учебных 

и (или) практико-ориентированных задач;  

8) сформированность умений применять географические знания для объяснения изученных социально-экономических и 

геоэкологических процессов и явлений, в том числе: объяснять особенности демографической политики в странах с различным типом 

воспроизводства населения, направления международных миграций, различия в уровнях урбанизации, в уровне и качестве жизни населения, 

влияние природно-ресурсного капитала на формирование отраслевой структуры хозяйства отдельных стран; использовать географические 

знания о мировом хозяйстве и населении мира, об особенностях взаимодействия природы и общества для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач;  

9) сформированность умений применять географические знания для оценки разнообразных явлений и процессов: оценивать 

географические факторы, определяющие сущность и динамику важнейших социально-экономических и геоэкологических процессов; 

оценивать изученные социально-экономические и геоэкологические процессы и явления, в том числе оценивать природно-ресурсный капитал 

одной из стран с использованием источников географической информации, влияние урбанизации на окружающую среду, тенденции развития 

основных отраслей мирового хозяйства и изменения его отраслевой и территориальной структуры, изменение  

10) сформированность знаний об основных проблемах взаимодействия природы и общества, о природных и социальноэкономических 

аспектах экологических проблем: описывать географические аспекты проблем взаимодействия природы и общества: различия в особенностях 

проявления глобальных изменений климата, повышения уровня Мирового океана, в объёмах выбросов парниковых газов в разных регионах 

мира, изменения геосистем в результате природных и антропогенных воздействий на примере регионов и  стран мира, на планетарном уровне; 

 11 класс  

1) понимание роли и места современной географической науки в системе научных дисциплин, её участии в решении важнейших проблем 

человечества: определять роль географических наук в достижении целей устойчивого развития;  

2) освоение и применение знаний о размещении основных географических объектов и территориальной организации природы и 

общества: выбирать и использовать источники географической информации для определения положения и взаиморасположения регионов и 

стран в пространстве; описывать положение и взаиморасположение регионов и стран в пространстве, особенности природно-ресурсного 

капитала, населения и хозяйства регионов и изученных стран;  

3) сформированность системы комплексных социально ориентированных географических знаний о закономерностях развития природы, 

размещения населения и хозяйства: распознавать географические особенности проявления процессов воспроизводства, миграции населения и 

урбанизации в различных регионах мира и изученных странах; использовать знания об основных географических закономерностях для 

определения географических факторов международной хозяйственной специализации изученных стран; сравнения регионов мира и 

изученных стран по уровню социально-экономического развития, специализации различных стран и по их месту в МГРТ; для классификации 

стран отдельных регионов мира, в том числе по особенностям географического положения, форме правления и государственного устройства, 

уровню социально-экономического развития, типам воспроизводства населения с использованием источников географической информации; 
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устанавливать взаимосвязи между социально-экономическими и геоэкологическими процессами и явлениями в изученных странах; 

природными условиями и размещением населения, природными условиями и природно-ресурсным капиталом и отраслевой структурой 

хозяйства изученных стран; прогнозировать изменения возрастной структуры населения отдельных стран зарубежной Европы 

с  использованием источников географической информации; формулировать и/или обосновывать выводы на основе использования 

географических знаний;  

4) владение географической терминологией и системой базовых географических понятий: применять изученные социально-

экономические понятия: политическая карта, государство; политико-географическое положение, монархия, республика, унитарное 

государство, федеративное государство; воспроизводство населения, демографический взрыв, демографический кризис, старение населения, 

состав населения, структура населения, экономически активное население, Индекс человеческого развития (ИЧР), народ, этнос, плотность 

населения, миграции населения, расселение населения, демографическая политика, субурбанизация, ложная урбанизация; мегалополисы, 

развитые и развивающиеся, новые индустриальные, нефтедобывающие страны; ресурсообеспеченность, мировое хозяйство, международная 

экономическая интеграция; международная хозяйственная специализация, международное географическое разделение труда; отраслевая и 

территориальная структура мирового хозяйства, транснациональные корпорации (ТНК), «сланцевая революция», водородная энергетика, 

«зелёная энергетика», органическое сельское хозяйство; глобализация мировой экономики и деглобализация, «энергопереход», 

международные экономические отношения, устойчивое развитие для решения учебных и (или) практико-ориентированных задач;  

5) сформированность умений проводить наблюдения за отдельными географическими объектами, процессами и явлениями, их 

изменениями в результате воздействия природных и антропогенных факторов: определять цели и задачи проведения 

наблюдения/исследования; выбирать форму фиксации результатов наблюдения/исследования; формулировать обобщения и выводы по 

результатам наблюдения/исследования;  

6) сформированность умений находить и использовать различные источники географической информации для получения новых знаний 

о природных и социально-экономических процессах и явлениях, выявления закономерностей и тенденций их развития, прогнозирования: 

выбирать и использовать источники географической информации (картографические, статистические, текстовые, видео- и фотоизображения, 

геоинформационные системы), адекватные решаемым задачам; сопоставлять и анализировать географические карты различной тематики и 

другие источники географической информации для выявления закономерностей социально-экономических, природных и экологических 

процессов и явлений на территории регионов мира и отдельных стран; определять и сравнивать по географическим картам разного содержания 

и другим источникам географической информации качественные и  количественные показатели, характеризующие регионы и страны, а также 

географические процессы и явления, происходящие в них; географические факторы международной хозяйственной специализации отдельных 

стран с использованием источников географической информации; определять и находить в комплексе источников недостоверную и 

противоречивую географическую информацию о регионах мира и странах для решения учебных и (или) практико-ориентированных задач; 

самостоятельно находить, отбирать и применять различные методы познания для решения практико-ориентированных задач; 

7) владение умениями географического анализа и интерпретации информации из различных источников: находить, отбирать, 

систематизировать информацию, необходимую для изучения регионов мира и стран (в том числе и России), их обеспеченности природными 

и человеческими ресурсами; для изучения хозяйственного потенциала стран, глобальных проблем человечества и их проявления на 

территории (в том числе и России); представлять в различных формах (графики, таблицы, схемы, диаграммы, карты и др.) географическую 

информацию о населении, размещении хозяйства регионов мира и изученных стран; их отраслевой и территориальной структуре их хозяйств, 
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географических особенностях развития отдельных отраслей; формулировать выводы и заключения на основе анализа и интерпретации 

информации из различных источников; критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

использовать различные источники географической информации для решения учебных и (или) практико-ориентированных задач;  

8) сформированность умений применять географические знания для объяснения изученных социально-экономических и 

геоэкологических явлений и процессов в странах мира: объяснять географические особенности стран с разным уровнем социально-

экономического развития, в том числе объяснять различие в составе, структуре и размещении населения, в уровне и качестве жизни населения; 

объяснять влияние природно-ресурсного капитала на формирование отраслевой структуры хозяйства отдельных стран; особенности 

отраслевой и территориальной структуры хозяйства изученных стран, особенности международной специализации стран и роль 

географических факторов в её формировании; особенности проявления глобальных проблем человечества в различных странах с 

использованием источников географической информации;  

9) сформированность умений применять географические знания для оценки разнообразных явлений и процессов: оценивать 

географические факторы, определяющие сущность и динамику важнейших социально-экономических и геоэкологических процессов; 

изученные социально-экономические и геоэкологические процессы и явления; политико-географическое положение изученных регионов, 

стран и России; влияние международных миграций на демографическую и социально-экономическую ситуацию в изученных странах; роль 

России как крупнейшего поставщика топливно-энергетических и сырьевых ресурсов в мировой экономике; конкурентные преимущества 

экономики России; различные точки зрения по актуальным экологическим и социально-экономическим проблемам мира и России; изменения 

направления международных экономических связей России в новых экономических условиях;  

10) сформированность знаний об основных проблемах взаимодействия природы и общества, о природных и социально-экономических 

аспектах экологических проблем: описывать географические аспекты проблем взаимодействия природы и общества; приводить примеры 

взаимосвязи глобальных проблем; возможных путей решения глобальных проблем 

Требования к предметным результатам освоения курса литература базового уровня подготовки: 

1) осознание причастности к отечественным традициям и исторической преемственности поколений; включение в культурно-языковое 

пространство русской и мировой культуры, сформированность ценностного отношения к литературе как неотъемлемой части культуры;  

2) осознание взаимосвязи между языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности;  

3) сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания отечественной и других культур; приобщение к 

отечественному литературному наследию и через него – к традиционным ценностям и сокровищам мировой культуры;  

4) знание содержания, понимание ключевых проблем и осознание историко-культурного и нравственно-ценностного взаимовлияния 

произведений русской, зарубежной классической и современной литературы, в том числе литератур народов России: пьеса А. Н. Островского 

«Гроза»; роман И. А. Гончарова «Обломов»; роман И.С.Тургенева «Отцы и дети»; стихотворения Ф.И.Тютчева, А.А.Фета, стихотворения и 

поэма «Кому на Руси жить хорошо» Н.А.Некрасова; роман М.Е.Салтыкова-Щедрина «История одного города» (избранные главы); роман Ф. 

М. Достоевского «Преступление и наказание»; роман Л.Н.Толстого «Война и мир»; одно произведение Н.С.Лескова; рассказы и пьеса 

«Вишнёвый сад» А.П.Чехова; рассказы и пьеса «На дне» М. Горького; рассказы И. А. Бунина и А. И. Куприна; стихотворения и поэма 

«Двенадцать» А. А. Блока; стихотворения и поэма «Облако в штанах» В. В. Маяковского; стихотворения С. А. Есенина, О. Э. Мандельштама, 

М. И. Цветаевой; стихотворения и поэма «Реквием» А.А.Ахматовой; роман М.А.Шолохова «Тихий Дон» (избранные главы); роман 

М.А.Булгакова «Мастер и Маргарита» (или «Белая гвардия»); роман А. А. Фадеева «Молодая гвардия»; одно произведение А. П. Платонова; 
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стихотворения А.Т.Твардовского, Б.Л.Пастернака, повесть А.И.Солженицына «Один день Ивана Денисовича»; произведения литературы 

второй половины XX— XXI века: не менее двух прозаиков по выбору (в том числе Ф. А. Абрамова, В. П. Астафьева, А. Г. Битова, Ю. В. 

Бондарева, Б. Л. Васильева, К.Д. Воробьёва, Ф. А. Искандера, В. Л. Кондратьева, В. Г. Распутина, В. М. Шукшина и др.); не менее двух поэтов 

по выбору (в том числе И.А.Бродского, А.А.Вознесенского, В.С.Высоцкого, Е.А.Евтушенко, Н.А.Заболоцкого, А.С.Кушнера, Б.Ш.Окуджавы, 

Р.И.Рождественского, Н.М. Рубцова и др.); пьеса одного из драматургов по выбору (в том числе А. Н. Арбузова, А.В.Вампилова, В.С.Розова 

и др.); не менее двух произведений зарубежной литературы (в том числе романы и повести Ч. Диккенса, Г. Флобера, Дж. Оруэлла, Э. М. 

Ремарка, Э. Хемингуэя, Дж.Сэлинджера, Р.Брэдбери; стихотворения А.Рембо, Ш.Бодлера; пьесы Г.Ибсена, Б.Шоу и др.); не менее одного 

произведения из литератур народов России (в том числе произведения Г.Айги, Р.Гамзатова, М.Джалиля, М.Карима, Д.Кугультинова, К. 

Кулиева, Ю. Рытхэу, Г. Тукая, К. Хетагурова, Ю.Шесталова и др.);  

5) сформированность умений определять и учитывать историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

художественных произведений, выявлять их связь с современностью;  

6) способность выявлять в произведениях художественной литературы образы, темы, идеи, проблемы и выражать своё отношение к ним 

в развёрнутых аргументированных устных и письменных высказываниях, участвовать в дискуссии на литературные темы;  

7) осознание художественной картины жизни, созданной автором в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания;  

8) сформированность умений выразительно (с учётом индивидуальных особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть, не 

менее 10 произведений и (или) фрагментов в каждом классе;  

9) владение умениями анализа и интерпретации художественных произведений в единстве формы и содержания (с учётом 

неоднозначности заложенных в нём смыслов и наличия в нём подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов и понятий (в 

дополнение к изученным на уровне среднего общего образования): конкретно-историческое, общечеловеческое и национальное в творчестве 

писателя; традиция и новаторство; авторский замысел и его воплощение; художественное время и пространство; миф и литература; историзм, 

народность; историко-литературный процесс; литературные направления и течения: романтизм, реализм, модернизм (символизм, акмеизм, 

футуризм), постмодернизм; литературные жанры; трагическое и комическое; психологизм; тематика и проблематика; авторская позиция; 

фабула; виды тропов и фигуры речи; внутренняя речь; стиль, стилизация; аллюзия, подтекст; символ; системы стихосложения (тоническая, 

силлабическая, силлабо-тоническая), дольник, верлибр; «вечные темы» и «вечные образы» в литературе; взаимосвязь и взаимовлияние 

национальных литератур; художественный перевод; литературная критика;  

10) умение сопоставлять произведения русской и зарубежной литературы и сравнивать их с художественными интерпретациями в других 

видах искусств (графика, живопись, театр, кино, музыка и др.);  

11) сформированность представлений о литературном произведении как явлении словесного искусства, о языке художественной 

литературы в его эстетической функции, об изобразительно-выразительных возможностях русского языка в художественной литературе и 

умение применять их в речевой практике;  

12) владение современными читательскими практиками, культурой восприятия и понимания литературных текстов, умениями 

самостоятельного истолкования прочитанного в устной и письменной форме, информационной переработки текстов в виде аннотаций, 

докладов, тезисов, конспектов, рефератов, а также написания отзывов и сочинений различных жанров (объём сочинения- не менее 250 слов); 

владение умением редактировать и совершенствовать собственные письменные высказывания с учётом норм русского литературного языка;  
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13) умение работать с разными информационными источниками, в том числе в медиапространстве, использовать ресурсы традиционных 

библиотек и электронных библиотечных систем.  

Предметные результаты по классам 10 класс  

1) Осознание причастности к отечественным традициям и исторической преемственности поколений на основе установления связей 

литературы с фактами социальной жизни, идеологическими течениями и особенностями культурного развития страны в конкретную 

историческую эпоху (вторая половина XIX века);  

2) понимание взаимосвязей между языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности в 

контексте осмысления произведений литературной классики и собственного интеллектуально-нравственного роста;  

3) сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания отечественной и других культур, уважительного отношения 

к ним; осознанное умение внимательно читать, понимать и самостоятельно интерпретировать художественный текст;  

4) знание содержания, понимание ключевых проблем и осознание историко-культурного и нравственно-ценностного взаимовлияния 

произведений русской и зарубежной классической литературы, а также литератур народов России (вторая половина XIX века); 

 5) сформированность умений определять и учитывать историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

художественных текстов, выявлять связь литературных произведений второй половины XIX века со временем написания, с современностью 

и традицией; умение раскрывать конкретно-историческое и общечеловеческое содержание литературных произведений;  

6) способность выявлять в произведениях художественной литературы XIX века образы, темы, идеи, проблемы и выражать своё 

отношение к ним в развёрнутых аргументированных устных и письменных высказываниях; участвовать в дискуссии на литературные темы; 

иметь устойчивые навыки устной и письменной речи в процессе чтения и обсуждения лучших образцов отечественной и зарубежной 

литературы;  

7) осмысление художественной картины жизни, созданной автором в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания; умение эмоционально откликаться на прочитанное, выражать личное отношение к 

нему, передавать читательские впечатления;  

8) сформированность умений выразительно (с учётом индивидуальных особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть не 

менее 10 произведений и (или) фрагментов;  

9) овладение умениями анализа и интерпретации художественных произведений в единстве формы и содержания (с учётом 

неоднозначности заложенных в нём смыслов и наличия в нём подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов и понятий (в 

дополнение к изученным на уровне среднего общего образования): конкретно-историческое, общечеловеческое и национальное в творчестве 

писателя; традиция и новаторство; авторский замысел и его воплощение; художественное время и пространство; миф и литература; историзм, 

народность; историко-литературный процесс; литературные направления и течения: романтизм, реализм; литературные жанры; трагическое 

и комическое; психологизм; тематика и проблематика; авторская позиция; фабула; виды тропов и фигуры речи; внутренняя речь; стиль, 

стилизация; аллюзия, подтекст; символ; системы стихосложения (тоническая, силлабическая, силлабо-тоническая); «вечные темы» и «вечные 

образы» в литературе; взаимосвязь и взаимовлияние национальных литератур; художественный перевод; литературная критика;  

10) умение сопоставлять произведения русской и зарубежной литературы и сравнивать их с художественными интерпретациями в других 

видах искусств (графика, живопись, театр, кино, музыка и др.);  
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11) сформированность представлений о литературном произведении как явлении словесного искусства, о языке художественной 

литературы в его эстетической функции и об изобразительно-выразительных возможностях русского языка в произведениях художественной 

литературы и умение применять их в речевой практике; владение умением анализировать единицы различных языковых уровней и выявлять 

их роль в произведении;  

12) овладение современными читательскими практиками, культурой восприятия и формах, информационной переработки текстов в виде 

аннотаций, отзывов, докладов, понимания литературных текстов, умениями самостоятельного истолкования прочитанного в устной и 

письменной тезисов, конспектов, рефератов, а также сочинений различных жанров (не менее 250 слов); владение умением редактировать и 

совершенствовать собственные письменные высказывания с учётом норм русского литературного языка; 

 13) умение работать с разными информационными источниками, в том числе в медиапространстве, использовать ресурсы традиционных 

библиотек и электронных библиотечных систем.  

11 класс  

1) Осознание чувства причастности к отечественным традициям и осознание исторической преемственности поколений; включение в 

культурно-языковое пространство русской и мировой культуры через умение соотносить художественную литературу конца XIX - начала XXI 

века с фактами общественной жизни и культуры; раскрывать роль литературы в духовном и культурном развитии общества; воспитание 

ценностного отношения к литературе как неотъемлемой части культуры;  

2) осознание взаимосвязи между языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности в контексте 

осмысления произведений русской, зарубежной литературы и литератур народов России и собственного интеллектуально-нравственного 

роста;  

3) приобщение к российскому литературному наследию и через него - к традиционным ценностям и сокровищам отечественной и 

мировой культуры; понимание роли и места русской литературы в мировом культурном процессе;  

4) знание содержания и понимание ключевых проблем произведений русской, зарубежной литературы, литератур народов России (конец 

XIX — начало XXI века) и современной литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование 

национальной и мировой литературы;  

5) сформированность умений определять и учитывать историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

художественных текстов, выявлять связь литературных произведений конца XIX — XXI века со временем написания, с современностью и 

традицией; выявлять «сквозные темы» и ключевые проблемы русской литературы;  

6) способность выявлять в произведениях художественной литературы образы, темы, идеи, проблемы и выражать своё отношение к ним 

в развёрнутых аргументированных устных и письменных высказываниях; участие в дискуссии на литературные темы; свободное владение 

устной и письменной речью в процессе чтения и обсуждения лучших образцов отечественной и зарубежной литературы;  

7) самостоятельное осмысление художественной картины жизни, созданной автором в литературном произведении, в единстве 

эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;  

8) сформированность умений выразительно (с учётом индивидуальных особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть не 

менее 10 произведений и (или) фрагментов;  

9) овладение умениями самостоятельного анализа и интерпретации художественных произведений в единстве формы и содержания (с 

учётом неоднозначности заложенных в нём смыслов и наличия в нём подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов и 
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понятий (в дополнение к изученным в основной школе): конкретно-историческое, общечеловеческое и национальное в творчестве писателя; 

традиция и новаторство; авторский замысел и его воплощение; художественное время и пространство; миф и литература; историзм, 

народность; историко-литературный процесс; литературные направления и течения: романтизм, реализм, модернизм (символизм, акмеизм, 

футуризм), постмодернизм; литературные жанры; трагическое и комическое; психологизм; тематика и проблематика; авторская позиция; 

фабула; виды тропов и фигуры речи; внутренняя речь; стиль, стилизация; аллюзия, подтекст; символ; системы стихосложения (тоническая, 

силлабическая, силлабо-тоническая), дольник, верлибр; «вечные темы» и «вечные образы» в литературе; взаимосвязь и взаимовлияние 

национальных литератур; художественный перевод; литературная критика;  

10) умение самостоятельно сопоставлять произведения русской и зарубежной литературы и сравнивать их с художественными 

интерпретациями в других видах искусств (графика, живопись, театр, кино, музыка и др.);  

11) сформированность представлений о литературном произведении как явлении словесного искусства, о языке художественной 

литературы в его эстетической функции и об изобразительно-выразительных возможностях русского языка в произведениях художественной 

литературы и умение применять их в речевой практике;  

12) овладение современными читательскими практиками, культурой восприятия и понимания литературных текстов, умениями 

самостоятельного истолкования прочитанного в устной и письменной формах, информационной переработки текстов в виде аннотац28 

Федеральная рабочая программа рефератов, а также сочинений различных жанров (не менее 250 слов); владение умением редактировать и 

совершенствовать собственные письменные высказывания с учётом норм русского литературного языка;  

13) умение самостоятельно работать с разными информационными источниками, в том числе в медиапространстве, оптимально 

использовать ресурсы традиционных библиотек и электронных библиотечных систем. 

 

Требования к предметным результатам освоения курса информатика базового уровня подготовки: 

1) владение представлениями о роли информации и связанных с ней процессов в природе, технике и обществе; понятиями 

«информация», «информационный процесс», «система», «компоненты системы», «системный эффект», «информационная система», «система 

управления»; владение методами поиска информации в сети Интернет; умение критически оценивать информацию, полученную из сети 

Интернет; умение характеризовать большие данные, приводить примеры источников их получения и направления использования; 

2) понимание основных принципов устройства и функционирования современных стационарных и мобильных компьютеров; 

тенденций развития компьютерных технологий; владение навыками работы с операционными системами, основными видами программного 

обеспечения для решения учебных задач по выбранной специализации;  

3) наличие представлений о компьютерных сетях и их роли в современном мире; об общих принципах разработки и 

функционирования интернет-приложений; понимание угроз информационной безопасности, использование методов и средств 

противодействия этим угрозам, соблюдение мер безопасности, предотвращающих незаконное распространения персональных данных; 

соблюдение требований техники безопасности и гигиены при работе с компьютерами и другими компонентами цифрового окружения; 

понимание правовых основ использования компьютерных программ, баз данных и материалов, размещённых в сети Интернет;  

4) понимание основных принципов дискретизации различных видов информации; умение определять информационный объём 

текстовых, графических и звуковых данных при заданных параметрах дискретизации;  

5) умение строить неравномерные коды, допускающие однозначное декодирование сообщений (префиксные коды);  
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6) владение теоретическим аппаратом, позволяющим осуществлять представление заданного натурального числа в различных 

системах счисления; выполнять преобразования логических выражений, используя законы алгебры логики; определять кратчайший путь во 

взвешенном графе и количество путей между вершинами ориентированного ациклического графа;  

7) умение читать и понимать программы, реализующие несложные алгоритмы обработки числовых и текстовых данных (в том 

числе массивов и символьных строк) на выбранном для изучения универсальном языке программирования высокого уровня (Паскаль, Python, 

Java, C++, C#); анализировать алгоритмы с использованием таблиц трассировки; определять без использования компьютера результаты 

выполнения несложных программ, включающих циклы, ветвления и подпрограммы, при заданных исходных данных; модифицировать 

готовые программы для решения новых задач, использовать их в своих программах в качестве подпрограмм (процедур, функций);  

8) умение реализовывать на выбранном для изучения языке программирования высокого уровня (Паскаль, Python, Java, C++, C#) 

типовые алгоритмы обработки чисел, числовых последовательностей и массивов: представление числа в виде набора простых сомножителей; 

нахождение максимальной (минимальной) цифры натурального числа, записанного в системе счисления с основанием, не превышающим 10; 

вычисление обобщённых характеристик элементов массива или числовой последовательности (суммы, произведения, среднего 

арифметического, минимального и максимального элементов; количества элементов, удовлетворяющих заданному условию); сортировку 

элементов массива;  

9) умение создавать структурированные текстовые документы и демонстрационные материалы с использованием возможностей 

современных программных средств и облачных сервисов; умение использовать табличные (реляционные) базы данных, в частности, 

составлять запросы к базам данных (в том числе запросы с вычисляемыми полями), выполнять сортировку и поиск записей в базе данных; 

наполнять разработанную базу данных; умение использовать электронные таблицы для анализа, представления и обработки данных (включая 

вычисление суммы, среднего арифметического, наибольшего и наименьшего значений, решение уравнений);  

10) умение использовать компьютерно-математические модели для анализа объектов и процессов: формулировать цель 

моделирования, выполнять анализ результатов, полученных в ходе моделирования; оценивать адекватность модели моделируемому объекту 

или процессу; представлять результаты моделирования в наглядном виде;  

11) умение организовывать личное информационное пространство с использованием различных цифровых технологий; понимание 

возможностей цифровых сервисов государственных услуг, цифровых образовательных сервисов; понимание возможностей и ограничений 

технологий искусственного интеллекта в различных областях; наличие представлений об использовании информационных технологий в 

различных профессиональных сферах. 

Требования к предметным результатам освоения курса химия базового уровня подготовки: 

Предметные результаты освоения курса «Органическая химия» отражают:  

1) сформированность представлений: о химической составляющей естественно-научной картины мира, роли химии в познании явлений 

природы, в формировании мышления и культуры личности, её функциональной грамотности, необходимой для решения практических задач 

и экологически обоснованного отношения к своему здоровью и природной среде;  

2) владение системой химических знаний, которая включает: основополагающие понятия (химический элемент, атом, электронная 

оболочка атома, молекула, валентность, электроотрицательность, химическая связь, структурная формула (развёрнутая и сокращённая), моль, 

молярная масса, молярный объём, углеродный скелет, функциональная группа, радикал, изомерия, изомеры, гомологический ряд, гомологи, 

углеводороды, кислород- и азотсодержащие соединения, мономер, полимер, структурное звено, высокомолекулярные соединения); теории и 



57 
 

законы (теория строения органических веществ А. М. Бутлерова, закон сохранения массы веществ); закономерности, символический язык 

химии; мировоззренческие знания, лежащие в основе понимания причинности и системности химических явлений, фактологические сведения 

о свойствах, составе, получении и безопасном использовании важнейших органических веществ в быту и практической деятельности человека;  

3) сформированность умений выявлять характерные признаки понятий, устанавливать их взаимосвязь, использовать соответствующие 

понятия при описании состава, строения и превращений органических соединений;  

4) сформированность умений использовать химическую символику для составления молекулярных и структурных (развёрнутой, 

сокращённой) формул органических веществ и уравнений химических реакций; изготавливать модели молекул органических веществ для 

иллюстрации их химического и пространственного строения;  

5) сформированность умений устанавливать принадлежность изученных органических веществ по их составу и строению к 

определённому классу/группе соединений (углеводороды, кислород- и азотсодержащие соединения, высокомолекулярные соединения); 

давать им названия по систематической номенклатуре (IUPAC), а также приводить тривиальные названия отдельных органических веществ 

(этилен, пропилен, ацетилен, этиленгликоль, глицерин, фенол, формальдегид, ацетальдегид, муравьиная кислота, уксусная кислота, олеиновая 

кислота, стеариновая кислота, глюкоза, фруктоза, крахмал, целлюлоза, глицин);  

6) сформированность умения определять виды химической связи в органических соединениях (одинарные и кратные);  

7) сформированность умения применять положения теории строения органических веществ А. М. Бутлерова для объяснения зависимости 

свойств веществ от их состава и строения; закон сохранения массы веществ;  

8) сформированность умений характеризовать состав, строение, физические и химические свойства типичных представителей различных 

классов органических веществ (метан, этан, этилен, пропилен, ацетилен, бутадиен-1,3, метилбутадиен-1,3, бензол, метанол, этанол, 

этиленгликоль, глицерин, фенол, ацетальдегид, муравьиная и уксусная кислоты, глюкоза, крахмал, целлюлоза, аминоуксусная кислота); 

иллюстрировать генетическую связь между ними уравнениями соответствующих химических реакций с использованием структурных формул;  

9) сформированность умения характеризовать источники углеводородного сырья (нефть, природный газ, уголь), способы их переработки 

и практическое применение продуктов переработки;  

10) сформированность умений проводить вычисления по химическим уравнениям (массы, объёма, количества исходного вещества или 

продукта реакции по известным массе, объёму, количеству одного из исходных веществ или продуктов реакции);  

11) сформированность умений владеть системой знаний об основных методах научного познания, используемых в химии при изучении 

веществ и химических явлений (наблюдение, измерение, эксперимент, моделирование), использовать системные химические знания для 

принятия решений в конкретных жизненных ситуациях, связанных с веществами и их применением;  

12) сформированность умений соблюдать правила пользования химической посудой и лабораторным оборудованием, а также правила 

обращения с веществами в соответствии с инструкциями по выполнению лабораторных химических опытов;  

13) сформированность умений планировать и выполнять химический эксперимент (превращения органических веществ при нагревании, 

получение этилена и изучение его свойств, качественные реакции органических веществ, денатурация белков при нагревании, цветные 

реакции белков) в соответствии с правилами техники безопасности при обращении с веществами и лабораторным оборудованием, 

представлять результаты химического эксперимента в форме записи уравнений соответствующих реакций и формулировать выводы на основе 

этих результатов;  
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14) сформированность умений критически анализировать химическую информацию, получаемую из разных источников (СМИ, Интернет 

и др.);  

15) сформированность умений соблюдать правила экологически целесообразного поведения в быту и трудовой деятельности в целях 

сохранения своего здоровья и окружающей природной среды; осознавать опасность воздействия на живые организмы определённых 

органических веществ, понимая смысл показателя ПДК, пояснять на примерах способы уменьшения и предотвращения их вредного 

воздействия на организм человека;  

16) для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья: умение применять знания об основных доступных методах познания 

веществ и химических явлений;  

17) для слепых и слабовидящих обучающихся: умение использовать рельефно точечную систему обозначений Л. Брайля для записи 

химических формул.  

Предметные результаты освоения курса «Общая и неорганическая химия» отражают:  
1) сформированность представлений: о химической составляющей естественно-научной картины мира, роли химии в познании явлений 

природы, в формировании мышления и культуры личности, её функциональной грамотности, необходимой для решения практических задач 

и экологически обоснованного отношения к своему здоровью и природной среде;  

2) владение системой химических знаний, которая включает: основополагающие понятия (химический элемент, атом, изотоп, s-, p-, d-

электронные орбитали атомов, ион, молекула, моль, молярный объём, валентность, электроотрицательность, степень окисления, химическая 

связь (ковалентная, ионная, металлическая, водородная), кристаллическая решётка, типы химических реакций, раствор, электролиты, не 

электролиты, электролитическая диссоциация, окислитель, восстановитель, скорость химической реакции, химическое равновесие; теории и 

законы (теория электролитической диссоциации, периодический закон Д.И.Менделеева, закон сохранения массы веществ, закон сохранения 

и превращения энергии при химических реакциях), закономерности, символический язык химии, мировоззренческие знания, лежащие в основе 

понимания причинности и системности химических явлений, фактологические сведения о свойствах, составе, получении и  безопасном 

использовании важнейших неорганических веществ в быту и практической деятельности человека;  

3) сформированность умений выявлять характерные признаки понятий, устанавливать их взаимосвязь, использовать соответствующие 

понятия при описании неорганических веществ и их превращений;  

4) сформированность умений использовать химическую символику для составления формул веществ и уравнений химических реакций; 

систематическую номенклатуру (IUPAC) и тривиальные названия отдельных неорганических веществ (угарный газ, углекислый газ, аммиак, 

гашёная известь, негашёная известь, питьевая сода, пирит и др.);  

5) сформированность умений определять валентность и степень окисления химических элементов в соединениях различного состава; 

вид химической связи (ковалентная, ионная, металлическая, водородная) в соединениях; тип кристаллической решётки конкретного вещества 

(атомная, молекулярная, ионная, металлическая); характер среды в водных растворах неорганических соединений;  

6) сформированность умений устанавливать принадлежность неорганических веществ по их составу к определённому классу/группе 

соединений (простые вещества- металлы и неметаллы, оксиды, основания, кислоты, амфотерные гидроксиды, соли);  

7) сформированность умений раскрывать смысл периодического закона Д. И. Менделеева и демонстрировать его систематизирующую, 

объяснительную и прогностическую функции;  
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8) сформированность умений характеризовать электронное строение атомов химических элементов 1—4 периодов Периодической 

системы химических элементов Д. И. Менделеева, используя понятия «s-, p-, d-электронные орбитали», «энергетические уровни»; объяснять 

закономерности изменения свойств химических элементов и их соединений по периодам и группам Периодической системы химических 

элементов Д.  И. Менделеева;  

9) сформированность умений характеризовать (описывать) общие химические свойства неорганических веществ различных классов; 

подтверждать существование генетической связи между неорганическими веществами с помощью уравнений соответствующих химических 

реакций;  

10) сформированность умения классифицировать химические реакции по различным признакам (числу и составу реагирующих веществ, 

тепловому эффекту реакции, изменению степеней окисления элементов, обратимости реакции, участию катализатора); 11) сформированность 

умений составлять уравнения реакций различных типов; полные и сокращённые уравнения реакций ионного обмена, учитывая условия, при 

которых эти реакции идут до конца;  

12) сформированность умений проводить реакции, подтверждающие качественный состав различных неорганических веществ; 

распознавать опытным путём ионы, присутствующие в водных растворах неорганических веществ;  

13) сформированность умений раскрывать сущность окислительно-восстановительных реакций посредством составления электронного 

баланса этих реакций;  

14) сформированность умений объяснять зависимость скорости химической реакции от различных факторов; характер смещения 

химического равновесия в зависимости от внешнего воздействия (принцип Ле Шателье);  

15) сформированность умений характеризовать химические процессы, лежащие в основе промышленного получения серной кислоты, 

аммиака, а также сформированность представлений об общих научных принципах и экологических проблемах химического производства;  

16) сформированность умений проводить вычисления с использованием понятия «массовая доля вещества в растворе», объёмных 

отношений газов при химических реакциях, массы вещества или объёма газов по известному количеству вещества, массе или объёму одного 

из участвующих в реакции веществ, теплового эффекта реакции на основе законов сохранения массы веществ, превращения и сохранения 

энергии;  

17) сформированность умений соблюдать правила пользования химической посудой и лабораторным оборудованием, а также правила 

обращения с веществами в соответствии с инструкциями по выполнению лабораторных химических опытов;  

18) сформированность умений планировать и выполнять химический эксперимент (разложение пероксида водорода в присутствии 

катализатора, определение среды растворов веществ с помощью универсального индикатора, влияние различных факторов на скорость 

химической реакции, реакции ионного обмена, качественные реакции на сульфат-, карбонат- и хлорид-анионы, на катион аммония; решение 

экспериментальных задач по темам «Металлы» и «Неметаллы») в соответствии с правилами техники безопасности при обращении с 

веществами и лабораторным оборудованием, представлять результаты химического эксперимента в форме записи уравнений 

соответствующих реакций и формулировать выводы на основе этих результатов;  

19) сформированность умений критически анализировать химическую информацию, получаемую из разных источников (СМИ, Интернет 

и др.);  

20) сформированность умений соблюдать правила экологически целесообразного поведения в быту и трудовой деятельности в целях 

сохранения своего здоровья и окружающей природной среды; осознавать опасность воздействия на живые организмы определённых веществ, 
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понимая смысл показателя ПДК, пояснять на примерах способы уменьшения и предотвращения их вредного воздействия на организм 

человека; 

 21) для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья: умение применять знания об основных доступных методах познания 

веществ и химических явлений;  

22) для слепых и слабовидящих обучающихся: умение использовать рельефно точечную систему обозначений Л. Брайля для записи 

химических формул 

 

Требования к предметным результатам освоения курса биология базового уровня подготовки: 

Предметные результаты освоения учебного предмета «Биология» должны отражать:  

1) сформированность знаний о месте и роли биологии в системе научного знания естественных наук, в формировании современной 

естественно-научной картины мира и научного мировоззрения; о вкладе российских и зарубежных учёных-биологов в развитие биологии; 

функциональной грамотности человека для решения жизненных задач;  

2) умение раскрывать содержание биологических терминов и понятий: жизнь, клетка, организм; метаболизм (обмен веществ и 

превращение энергии), гомеостаз (саморегуляция), уровневая организация живых систем, самовоспроизведение (репродукция), 

наследственность, изменчивость, рост и развитие;  

3) умение излагать биологические теории (клеточная, хромосомная, мутационная, центральная догма молекулярной биологии), законы 

(Г. Менделя, Т. Моргана, Н. И. Вавилова) и учения (о центрах многообразия и происхождения культурных растений Н. И. Вавилова), 

определять границы их применимости к живым системам;  

4) умение владеть методами научного познания в биологии: наблюдение и описание живых систем, процессов и явлений; организация и 

проведение биологического эксперимента, выдвижение гипотезы; выявление зависимости между исследуемыми величинами, объяснение 

полученных результатов, использованных научных понятий, теорий и законов; умение делать выводы на основании полученных результатов;  

5) умение выделять существенные признаки вирусов, клеток прокариот и эукариот; одноклеточных и многоклеточных организмов; 

особенности процессов: обмена веществ и превращения энергии в клетке, фотосинтеза, пластического и энергетического обмена, хемосинтеза, 

митоза, мейоза, оплодотворения, размножения, индивидуального развития организма (онтогенез);  

6) умение применять полученные знания для объяснения биологических процессов и явлений, для принятия практических решений в 

повседневной жизни с целью обеспечения безопасности своего здоровья и здоровья окружающих людей, соблюдения норм грамотного 

поведения в окружающей природной среде; понимание необходимости использования достижений современной биологии и биотехнологий 

для рационального природопользования;  

7) умение решать элементарные генетические задачи на моно- и дигибридное скрещивание, сцепленное наследование; составлять схемы 

моногибридного скрещивания для предсказания наследования признаков у организмов;  

8) умение выполнять лабораторные и практические работы, соблюдать правила при работе с учебным и лабораторным оборудованием;  

9) умение критически оценивать и интерпретировать информацию биологического содержания, включающую псевдонаучные знания из 

различных источников (СМИ, научно-популярные материалы); этические аспекты современных исследований в биологии, медицине, 

биотехнологии;  
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10) умение создавать собственные письменные и устные сообщения, обобщая биологическую информацию из нескольких источников, 

грамотно использовать понятийный аппарат биологии.  

11 класс  

Предметные результаты освоения учебного предмета «Биология» должны отражать:  

1) сформированность знаний о месте и роли биологии в системе научного знания естественных наук, в формировании современной 

естественно-научной картины мира и научного мировоззрения; о вкладе российских и зарубежных учёных-биологов в развитие биологии; 

функциональной грамотности человека для решения жизненных задач;  

2) умение раскрывать содержание биологических терминов и понятий: вид, популяция, генофонд, эволюция, движущие силы (факторы) 

эволюции, приспособленность организмов, видообразование, экологические факторы, экосистема, продуценты, консументы, редуценты, цепи 

питания, экологическая пирамида, биогеоценоз, биосфера;  

3) умение излагать биологические теории (эволюционная теория Ч. Дарвина, синтетическая теория эволюции), законы и закономерности 

(зародышевого сходства К. М. Бэра, чередования главных направлений и путей эволюции А.Н. Северцова, учения о биосфере В. И. 

Вернадского), определять границы их применимости к живым системам;  

4) умение владеть методами научного познания в биологии: наблюдение и описание живых систем, процессов и явлений; организация и 

проведение биологического эксперимента, выдвижение гипотезы; выявление зависимости между исследуемыми величинами, объяснение 

полученных результатов, использованных научных понятий, теорий и законов; умение делать выводы на основании полученных результатов;  

5) умение выделять существенные признаки строения биологических объектов: видов, популяций, продуцентов, консументов, 

редуцентов, биогеоценозов и экосистем; особенности процессов: наследственной изменчивости, естественного отбора, видообразования, 

приспособленности организмов, действия экологических факторов на организмы, переноса веществ и потока энергии в экосистемах, 

антропогенных изменений в экосистемах своей местности, круговорота веществ и биогеохимических циклов в биосфере;  

6) умение применять полученные знания для объяснения биологических процессов и явлений, для принятия практических решений в 

повседневной жизни с целью обеспечения безопасности своего здоровья и здоровья окружающих людей, соблюдения норм грамотного 

поведения в окружающей природной среде; понимание необходимости использования достижений современной биологии для рационального 

природопользования;  

7) умение решать элементарные биологические задачи, составлять схемы переноса веществ и энергии в экосистемах (цепи питания);  

8) умение выполнять лабораторные и практические работы, соблюдать правила при работе с учебным и лабораторным оборудованием;  

9) умение критически оценивать и интерпретировать информацию биологического содержания, включающую псевдонаучные знания из 

различных источников (СМИ, научно-популярные материалы); рассматривать глобальные экологические проблемы современности, 

формировать по отношению к ним собственную позицию;  

10) умение создавать собственные письменные и устные сообщения, обобщая биологическую информацию из нескольких источников, 

грамотно использовать понятийный аппарат биологии. 

 

Освоение образовательной программы обеспечивает получение квалификации операционный логист. 

Образовательная программа разработана в соответствии с выбранной специальностью операционный логист. 
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При разработке образовательной программы требования к результатам ее освоения в части профессиональных компетенций 

сформированы на основе профессиональных стандартов  

Область профессиональной деятельности выпускников: совокупность средств, способов и методов, направленных на планирование, 

организацию, выполнение и контроль движения и размещения материальных (товарных, финансовых, кадровых) и нематериальных 

(информационных, временных, сервисных) потоков и ресурсов, а также поддерживающие действия, связанные с таким движением и 

размещением, в пределах экономической системы, созданной для достижения своих специфических целей. 

В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть сформированы общие и профессиональные компетенции. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими общими компетенциями (далее - ОК): 

 

Код 

компете

нции 

Формулировка 

компетенции 
Знания и умения 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части; определять этапы 

решения задачи; выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы; составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы; владеть 

актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте; алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; методы 

работы в профессиональной и смежных сферах; 

структуру плана для решения задач; порядок 



63 
 

оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 2. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты 

поиска, применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное 

обеспечение; использовать различные цифровые 

средства для решения профессиональных задач 

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов 

поиска информации, современные средства и 

устройства информатизации; порядок их 

применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности в том числе с 

использованием цифровых средств 

ОК 3. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования; выявлять 

достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

презентовать  идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 
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различных жизненных 

ситуациях.  

инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности; презентовать бизнес идею; 

определять источники финансирования. 

Знания:  содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования; основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты 

ОК 4 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде. 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 

ОК 5. Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста.  

Умения: грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений 

ОК 6. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по 
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ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

профессии (специальности); стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения 

ОК 7. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережного 

производства, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности осуществлять 

работу с соблюдением принципов бережливого 

производства; организовывать 

профессиональную деятельность с учетом 

знаний об изменении климатических условий 

региона 

Знания: правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения; принципы 

бережливого производства; основные 

направления изменения климатических условий 

региона 

ОК 8. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности в 

поддержания 

необходимого уровня 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться 

средствами профилактики перенапряжения, 

характерными для данной специальности 
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физической 

подготовленности 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы здорового 

образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья 

для специальности; средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 9. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты 

на базовые профессиональные темы; участвовать 

в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности; кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и планируемые); писать 

простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и 

сложных предложений на профессиональные 

темы; основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 
Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими профессиональными компетенциями (далее - ПК), 

соответствующими основным видам деятельности: 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 
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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 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе сырья, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды 

перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и произ- 

водственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

- мыть после использования 

технологическое оборудование и убирать для 

хранения съемные части; 

- соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного 
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режима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии 

с видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем 

заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения;  

– оформлять заказ в письменном виде или с 

использованием электронного 

документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным; 

– проверять органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

– сопоставлять данные о времени изготовления 

и сроках хранения особо скоропортящихся 

продуктов; 

– обеспечивать хранение сырья и пищевых 

продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, 

материалов в соответствии с технологическими 

требованиями; 
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– использовать нитрат-тестер для оценки 

безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы, техника обработки, подготовки сырья и 

продуктов; 

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при обработке, подготовке сырья, 

приготовлении, подготовке к реализации 

полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных 

для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 
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– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки кухонных 

ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема прдуктов по количеству 

и качеству; 

– ответственность за сохранность 

материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем 

месте; 

– правила проведения контрольного 

взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресоценки 

качества и безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного 

оборудования 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в: 

– обработке различными методами, 

подготовке традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, грибов, 

рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные 

продукты; 

– выбирать, применять различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), 
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подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на 

рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать правила 

утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом требований по 

безопасности продукции; 
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Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними 

– методы обработки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 

– способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении; 

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных видов 

овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов 

– формы, техника нарезки, формования 

традиционных видов овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования, 

правила, условия, сроки хранения пищевых 

продуктов 

ПК 1.3. 

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

Практический опыт в: 

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 
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сырья – соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональных, с 

учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитирова- 

нии рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или 

механическим способом; 

– порционировать, формовать, панировать 

различными способами полуфабрикаты из рыбы 

и рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

– проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные 

техники порционирования, комплектования с 

учетом ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры 

для упаковки; эстетично упаковывать, 

комплектовать полуфабрикаты в соответствии с 

их видом, способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, 

товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 
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– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной 

терминологией; консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов 

из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, 

панирования, формования, маринования, 

фарширования и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплек- 

тования), упаковки, маркирования и правила 

складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 
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– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

–  

ПК 1.4. 

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

Практический опыт в: 

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), 
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разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, филитировании продуктов, снятии 

филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными 

способами полуфабрикаты из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной 

рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 
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эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, ин- 

струментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

рубленой массы (нарезки, маринования, 

формования, панирования, фарширования, 

снятия филе, порционирования птицы, дичи и 

т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования 

(комплектования), упаковки, маркирования и 

правила складирования, условия и сроки 

хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

ПК 2.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 
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кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

материалы для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, 
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посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) и 

– нормативно-техническая документация, 
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используемая при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

Практический опыт в: 

– подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, приготовлении 
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непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

хранении, отпуске бульонов, отваров 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента 

использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления: 

 обжаривать кости мелкого скота; 

 подпекать овощи; 

 замачивать сушеные грибы; 

 доводить до кипения и варить 

 на медленном огне бульоны и отвары до 

готовности; 

 удалять жир, снимать пену, процеживать 

с бульона; 

 использовать для приготовления 

бульонов концентраты промышленного 

производства; 

 определять степень готовности бульонов 

и отваров и их вкусовые качества, доводить до 

вкуса; 
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– порционировать, сервировать и 

оформлять бульоны и отвары для подачи в виде 

блюда; выдерживать температуру подачи 

бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и 

отвары с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные бульоны и 

отвары; разогревать бульоны и отвары 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, кулинарное назначение 

бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила 

приготовления бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении бульонов, отваров, правила 

их безопасной эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические требования к 

процессам приготовления, хранения и подачи 

кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для подачи; 

методы сервировки и подачи бульонов, отваров; 
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температура подачи бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос, 

транспортирования; 

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых бульонов, отваров; правила 

разогревания охлажденных, замороженных 

бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных 

бульонов, отваров 

ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации супов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организовывать 

их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты в 

соответствии с рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления супов; 
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– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления супов: 

пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 

 готовить льезоны; 

 закладывать продукты, подготовленные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

 рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

 соблюдать температурный и временной 

режим варки супов; 

 изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода супа; 

 определять степень готовности супов; 

 доводить супы до вкуса, до определенной 

консистенции; 

 проверять качество готовых супов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

 порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при 

порционировании; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, готовые супы с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований к 
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безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителем при отпуске на вынос, вести учет 

реализованных супов; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе супов; владеть 

профессиональной терминологией, в том числе 

на иностранном языке 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии 

оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания; 

– температурный режим и правила 

приготовления заправочных супов, супов-пюре, 

вегетарианских, диетических супов, 

региональных; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемых 

при приготовлении супов, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты 

оформления супов для подачи; 
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– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос, 

транспортирования супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых супов; правила разогревания 

супов; требования к безопасности хранения 

готовых супов; 

– правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос; ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении соусных полуфабрикатов, 

соусов разнообразного ассортимента, их 

хранении и подготовке к реализации 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 



87 
 

– рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: 

пассеровать овощи, томатные продукты, муку; 

подпекать овощи без жира; разводить, 

заваривать мучную пассеровку, готовить 

льезоны; варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, готовить 

овощные и фруктовые пюре для соусной 

основы; 

– охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, разогревать отдельные 

компоненты соусов, готовые соусы с учетом 

требований по безопасности; 

– закладывать продукты, подготовленные 

соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и вре- 

менной режим варки соусов, определять степень 

готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные методы приготовления основных 

соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и 

других загустителей для получения соусов 

определенной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса; 

– проверять качество готовых соусов перед 

отпуском их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением 

мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 
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– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

соусов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для 

соусов и соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных 

компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных 

полуфабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания, их 

кулинарное назначение; 
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– температурный режим и правила 

приготовления основных соусов и их 

производных; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении соусов, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– правила охлаждения и замораживания 

отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов различной 

консистенции 

– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на 

стол; способы оформления тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения 

готовых соусов 

ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации блюд и гарниров из 

овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
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реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд и гарниров; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и гарниров в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

 замачивать сушеные; 

 бланшировать; 

 варить в воде или в молоке; 

 готовить на пару; 

 припускать в воде, бульоне и 

собственном соку; 

 - жарить сырые и предварительно 
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отваренные; 

 - жарить на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

 фаршировать, тушить, запекать; 

 готовить овощные пюре; 

 готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции 

блюда и гарниры из овощей и грибов; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий с учетом типа питания, вида основного 

сырья и его кулинарных свойств: 

 замачивать в воде или молоке; 

 бланшировать; 

 варить в воде или в молоке; 

 готовить на пару; 

 припускать в воде, бульоне и смеси 

молока и воды; 

 жарить предварительно отваренные; 

 готовить массы из каш, формовать, 

жарить, запекать изделия из каш; 

 готовить блюда из круп в сочетании с 

мясом, овощами; 

 выкладывать в формы для запекания, 

запекать подготовленные макаронные изделия, 

бобовые; 

 готовить пюре из бобовых; 
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– определять степень готовности блюд и 

гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции 

блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и 

основновного продукта в соответствии с 

нормами для замачивания, варки, припускания 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий для подачи 

с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру по- 

дачи горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и гарниры с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– разогревать блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с 
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учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,  

– макаронных изделий 

  Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд и гарниров 

из овощей и грибов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств овощей и 

грибов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 
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качеству, температура подачи блюд и гарниров 

из овощей и грибов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении блюд из 

овощей и грибов, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий, правила 

их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента для подачи; 
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– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей 

при оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 2.6. 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, 

сыра, муки 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 
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блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, 
муки 
разнообразного 
ассортимента 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

издлий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих блюд 

из яиц с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: (варить в 

скорлупе и без, готовить на пару, жарить 

основным способом и с добавлением других 

ингредиентов, жарить на плоской поверхности, 
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во фритюре, фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности блюд из 

яиц; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбиниро- 

вать различные способы приготовления горячих 

блюд из творога с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: 

 протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным способом; 

 формовать изделия из творога; 

 жарить, варить на пару, запекать изделия 

из творога; 

 жарить на плоской поверхности; 

 жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности блюд из 

творога; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий из муки с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

 замешивать тесто дрожжевое (для оладий, 

блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для 

лапши домашней, пельменей, вареников, 

чебуреков, блинчиков); 

 формовать изделия из теста (пельмени, 

вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 

 охлаждать и замораживать тесто и 

изделия из теста с фаршами; 

 подготавливать продукты для пиццы; 

 раскатывать тесто, нарезать лапшу 

домашнюю вручную и механизированным 

способом; 

 жарить на сковороде, на плоской 
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 поверхности блинчики, блины, оладьи; 

 выпекать, варить в воде и на пару 

изделия из теста; 

 жарить в большом количестве жира; 

 жарить после предварительного 

отваривания изделий из теста; 

 разогревать в СВЧ готовые мучные 

изделия; 

– определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий из муки; доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и полуфабрикаты из теста с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

– разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 
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– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 



100 
 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения, разогревания готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 
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 ПК 2.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность рыбы, нерыбного 

водного сырья и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закуок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
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нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными кусками в 

воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными кусками, 

изделия из рыбной котлетной массы в воде, 

бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной массы 

основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной массы на 

решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с 

гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе 

кальмаров, морскую капусту в воде и других 

жидкостях; 

- бланшировать и отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом 

количестве жидкости и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на 

решетке гриля, основным способом, в большом 

количестве жира; 

– определять степень готовности горячих 

блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного 

водного сырья; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья перед отпуском, 
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упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для 

подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– разогревать блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при 

отпуске на вынос, учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих блюд, 
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кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, 

– температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
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нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 
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потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 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 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. 

кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, 
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кролика разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных 

свойств: 

 варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней птицы, дичи, 

кролика основным способом; 

 варить изделия из мясной котлетной 

массы, котлетной массы из домашней птицы, 

дичи на пару; 

 припускать мясо, мясные продукты, 

птицу, кролика порционными кусками, изделия 

из котлетной массы в небольшом количестве 

жидкости и на пару; 

 жарить мясо крупным куском, 

подготовленные тушки птицы, дичи, кролика 

целиком; 

 жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

изделия из котлетной массы основным способом, 

во фритюре; 

 жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

изделия из котлетной, натуральной рублей массы 

на решетке гриля и плоской поверхности; 

 жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика мелкими кусками; 

 жарить пластованные тушки птицы под 

прессом; 

 жарить на шпажках, на вертеле на огне, на 
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гриле; 

 тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; 

 запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и 

после предварительной варки, тушения, 

обжаривания с гарниром, соусом и без; 

 бланшировать, отваривать мясные 

продукты; 

– определять степень готовности горячих 

блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 



109 
 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– разогревать блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при отпуске 

на вынос, учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих блюд кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 
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видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
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кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд, разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

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

ПК 3.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных блюд, 

Практический опыт: 

– подготовка, уборка рабочего места повара 

при выполнении работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 
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разнообразного 
ассортимента 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

– подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 
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посуду в соответствии с видом работ в зоне по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 



114 
 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 
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– условия, сроки, способы хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

 ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, хранении холодных соусов и 

заправок, их порционировании на раздаче 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных соусов и заправок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных соусов и заправок 

– Выбирать, примнять, комбинировать 

методы приготовления холодных соусов и 

заправок: 

 смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения масляных смесей; 

 смешивать и настаивать растительные 

масла с пряностями; 

 тереть хрен на терке и заливать кипятком; 
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 растирать горчичный порошок с пряным 

отваром; 

 взбивать растительное масло с сырыми 

желтками яиц для соуса майонез; 

 пассеровать овощи, томатные про- 

дукты для маринада овощного; 

 доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки; 

 готовить производные соуса майонез; 

 корректировать ветовые оттенки и вкус 

холодных соусов; 

– выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении холодных 

соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить 

отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, 

соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности соусов; 

– проверять качество готовых холодных 

соусов и заправок перед отпуском их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением 

мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для транспортирования; 
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– творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для холодных соусов и заправок; 

– органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов 

промышленного производства, их назначение и 

использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления холодных соусов и заправок 

разнообразного ассортимента, их кулинарное 

назначение; 

– температурный режим и правила 

приготовления холодных соусов и заправок; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении холодных соусов и заправок, 

правила их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения 
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отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на 

стол; способы оформления тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения 

готовых соусов 

 ПК 3.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав салатов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления салатов разнообразного 
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ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления салатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов: 

 нарезать свежие и вареные овощи, 

свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

 замачивать сушеную морскую капусту 

для набухания; 

 нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты; 

 выбирать, подготавливать салатные 

заправки на основе растительного масла, уксуса, 

майонеза, сметаны и других кисломолочных 

продуктов; 

 прослаивать компоненты салата; 

 смешивать различные ингредиенты 

салатов; 

 заправлять салаты заправками; 

 доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарногигиенические 

требования при приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 



120 
 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

салатов; 

– хранить салаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе салатов 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления салатов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления салатов, правила 

их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи салатов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении салатных 

заправок, их сочетаемость с основными 
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продуктами, входящими в салат; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос салатов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи салатов разнообразного ассортимента; 

– правила хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

салатов разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 ПК 3.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
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разнообразного 

ассортимента 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления бутербродов, холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бутербродов, холодных 

закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления бутербродов, 

холодных закусок с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов: 

 нарезать свежие и вареные овощи, грибы, 

свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

 вымачивать, обрабатывать на филе, 

нарезать и хранить соленую сельдь; 

 готовить квашеную капусту; 

 мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

 нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр; 

 охлаждать готовые блюда из различных 

продуктов; 

 фаршировать куриные и перепелиные 

яйца; 



123 
 

 фаршировать шляпки грибов; 

 подготавливать, нарезать пшеничный и 

ржаной хлеб, обжаривать на масле или без; 

 подготавливать масляные смеси, 

доводить их до нужной консистенции; 

 вырезать украшения з овощей, грибов; 

 измельчать, смешивать различные 

ингредиенты для фарширования; 

 доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарногигиенические 

требования при приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; 

– проверять качество готовых бутербродов, 

холодных закусок перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные закуски для 

подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

бутербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные закуски 

– с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 
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– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе бутербродов, 

холодных закусок 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, 

холодных закусок, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных закусок; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении масляных 

смесей, их сочетаемость с основными 

продуктами, входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных закусок 
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разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к 

безопасности 

– хранения бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

бутербродов, холодных закусок, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 ПК 3.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
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разнообразного 

ассортимента 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность рыбы, нерыбного 

водного сырья и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

 охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к безопасности; 

 нарезать тонкими ломтиками рыбные 

продукты, малосоленую рыбу вручную и на 

слайсере; 

 замачивать желатин, готовить рыбное 

желе; 

 украшать и заливать рыбные продукты 



127 
 

порциями; 

 вынимать рыбное желе из форм; 

 доводить до вкуса; 

 подбирать соусы, заправки, гарниры для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарногигиенические 

требования при приготовлении холодных блюд, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 
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– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы 

и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 
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основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске продукции на вынос; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 ПК 3.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
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оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продктов, 

домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

 охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к безопасности; 

 порционировть отварную, жареную, 
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запеченую домашнюю птицу, дичь; 

 снимать кожу с отварного языка; 

 нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере; 

 замачивать желатин, готовить мясное, 

куриное желе; 

 украшать и заливать мясные продукты 

порциями; 

 вынимать готовое желе из форм; 

 доводить до вкуса; 

 подбирать соусы, заправки, гарниры для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарногигиенические 

требования при приготовлении холодных блюд, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи 

– проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
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птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 
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– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
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мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

других расходных материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 
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– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в зоне по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию 

готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 
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полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ на участках (в зонах) 

по приготовлению холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 
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кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– условия, сроки, способы хранения 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

 ПК 4.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации холодных сладких 

блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 
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приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с уче- 

том типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

готовить сладкие соусы; 

 хранить, использовать готовые виды 

теста; 

 нарезать, измельчать, протирать вручную 

и механическим способом фрукты, ягоды; 

 варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

 запекать фрукты; 

 взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

 подготавливать желатин, агар-агар; 

 готовить фруктовые, ягодные, молочные 

желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные 

самбуки; 

 смешивать и взбивать готовые сухие 
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смеси промышленного производства; 

 использовать и выпекать различные виды 

готового теста; 

– определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, холодных сладких блюд, 

десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых холодных 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, десерты 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких блюд, 

десертов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холодные 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них 

с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 
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терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных сладких блюд, 

десертов 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных сладких 

блюд, десертов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента для подачи; 

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

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителя- 

ми; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 
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– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

 готовить сладкие соусы; 

 хранить, использовать готовые виды 

теста; 

 нарезать, измельчать, протирать вручную 

и механическим способом фрукты, ягоды; 

 варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

 запекать фрукты в собственном соку, 

соусе, сливках; 

 жарить фрукты основным способом и на 

гриле; 

 проваривать на водяной бане, запекать, 

варить в формах на пару основы для горячих 

десертов; 

 взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

 готовить сладкие блинчики, пудинги, 

оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки; 

 смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

 использовать и выпекать различные виды 
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готового теста; 

– определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, горячих сладких блюд, 

десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих сладких блюд, 

десертов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горячие 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них 

с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 
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потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих сладких блюд, 

десертов 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих сладких 

блюд, десертов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи хгорячих сладких 

блюд, десертов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления хгорячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента для подачи; 
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– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

хгорячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 4.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных напитков с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных напитков в 
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соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

напитков с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств; 

 отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

 смешивать различные соки с другими 

ингредиентам; 

 проваривать, настаивать плоды, свежие и 

сушеные, процеживать, смешивать настой с 

другими ингредиентами; 

 готовить морс, компоты, хлодные 

фруктовые напитки; 

 готовить квас из ржаного хлеба и 

готовых полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 готовить лимонады; 

 готовить холодные алкогольные напитки; 

 готовить горячие напитки (чай, кофе) для 

подачи в холодном виде; 

подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы 
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в процессе приготовления 

– проверять качество готовых холодных 

напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные 

напитки с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных 

напитков 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
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– методы приготовления холодных 

напитков, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных 

напитков; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске продукции на вынос; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 ПК 4.5. 

Осуществлять 
Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 
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приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

и подготовке к реализации горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств; 

 заваривать чай; 

 варить кофе в наплитной посуде и с 

помощью кофемашины; 

 готовить кофе на песке; 

 обжаривать зерна кофе; 

 варить какао, горячий шоколад; 
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 готовить горячие алкогольные напитки; 

 подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих 

напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и горячие 

напитки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих напитков 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 
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видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих напитков; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– ехника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих напитков разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

Приготовление, 
оформление и 

ПК 5.1. 

Подготавливать 
Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места 
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подготовка к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы 

к работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

кондитера, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других 

расходных материалов, обеспечении их хранения 

в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на рабочем месте 

кондитера в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение 

посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– обеспечивать чистоту, безопасность 

кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения 
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производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в 

кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально 

размещать на рабочем месте материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы изготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– регламенты, стандарты, в том числе 
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система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при изготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов, готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования), укладки 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– условия, сроки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 
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– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов; 

 ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 

– приготовлении и подготовке к использованию, 

хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления отлелочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества с учетом санитарных 

требований к использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав отделочных полуфабрикатов 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного производства: 

желе, гели, глазури, по- 

сыпки, фруктовые смеси, термостабильные 

начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать 

различные методы приготовления, подготовки 
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отделочных полуфабрикатов: 

 готовить желе; 

 хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного производства: 

гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные 

начинки и пр.; 

 нарезать, измельчать, протирать вручную 

и механическим способом фрукты, ягоды, 

уваривать фруктовые смеси с сахарным песком 

до загустения; 

 варить сахарный сироп для промочки 

изделий; 

 варить сахарный сироп и проверять его 

крепость (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); 

 уваривать сахарный сироп для 

приготовления тиража; 

 готовить жженый сахар; 

 готовить посыпки; 

 готовить помаду, глазури; 

 готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов; 

 доводить до вкуса, требуемой 

консистенции; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество отделочных 

полуфабрикатов перед использованием или 

упаковкой для непродолжительного хранения; 

– хранить свежеприготовленные 
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отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты 

промышленного производства с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов 

Знания: 

– ассортимент, товароведная характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

отделочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, 

правила подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

– характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления отделочных 

полуфабрикатов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе промышленного 
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производства 

– требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов 

 ПК 5.3. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требова- 

ний по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав хлебобулочных изделий и 

хлеба в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств: 
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 подготавливать продукты; 

 замешивать дрожжевое тесто опарным и 

безопарным способом вручную и с 

использованием технологического 

оборудования; 

 подготавливать начинки, фарши; 

 подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 

 прослаивать дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного 

теста вручную и с использованием 

механического оборудования; 

 проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

 проводить оформление хлебобулочных 

изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество хлебобулочных 

изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для транспортирования 

хлебобулочных изделий и хлеба 
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– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 
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непродолжительного хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции на вынос; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 5.4. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 
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приготовления мучных кондитерских изделий с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских 

изделий в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его свойств: 

 подготавливать продукты; 

 готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное вручную и с 

использованием технологического 

оборудования; 

 подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты; 

 проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности выпеченных 

мучных кондитерских изделий; 

 проводить оформление мучных 

кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские 
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изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных 

кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для транспортирования 

мучных кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления   мучных 

кондитерских изделий, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 
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основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, мучных кондитерских изделий; 

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 5.5. 

Осуществлять 

изготовление, 

Практический опыт:  

- подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 
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творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

– приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав пирожных и тортов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления пирожных и 

тортов с учетом типа питания: 

 подготавливать продукты; 

 готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное вручную и с 
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использованием технологического 

оборудования; 

 подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

 проводить формование рулетов из 

бисквитного полуфабриката; 

 готовить, оформлять торты, пирожные с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тортов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения 

пирожных и тортов с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для транспортирования 

пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе пирожных и тортов 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
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взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления пирожных и 

тортов, правила их выбора с учетом типа 

питания; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, пирожных и тортов; 

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 
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– правила маркирования упакованных 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

Личностные результаты 

В ходе реализации образовательной программы могут быть учтены личностные результаты в соответствии с рабочей программой 

воспитания. 

1.3. Система оценки результатов 

1.3.1. Формы аттестации 

Освоение образовательной программы среднего профессионального образования, в том числе отдельной части или всего объема 

учебного предмета, курса, дисциплины (модуля) образовательной программы, сопровождается текущим контролем успеваемости и 

промежуточной аттестацией обучающихся. 

Изучение программы завершается государственной итоговой аттестацией, по результатам которой выпускникам присваивается 

квалификация операционный логист. 

1.3.2. Организация и формы представления и учета результатов текущего контроля 

Для проведения текущего контроля используются следующие формы: 

– опрос (групповой, фронтальный, индивидуальный, письменный и др); 

– тестирование; 

– оценка выполнения задания практического занятия; 

– оценка выполнения задания лабораторного занятия; 

– оценка работы на семинаре; 

– оценка контрольной работы; 

– оценка самостоятельной работы в различных формах; 

– другие формы текущей аттестации в соответствии с УМК предмета, дисциплины, МДК. 

Текущий контроль практики проводится в форме дифференцированного зачета 
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Периодичность текущего контроля не реже 1 раза за 12 часов учебных занятий. 

1.3.3. Организация и формы представления и учета результатов промежуточной аттестации 

Промежуточная аттестация проводится в формах: 

– Зачет, 

– Дифференцированный зачет, 

– Комплексный зачет, 

– Комплексный дифференцированный зачет, 

– Экзамен, 

– Комплексный экзамен, 

– Экзамен по модулю 

– Защита индивидуального проекта, 

– Курсовое проектирование 

– Семестровый контроль. 

Конкретные формы промежуточной аттестации и ее периодичность определяются учебным планом. 

Организация и порядок проведения промежуточной аттестации определяется фондами оценочных средств. 

В соответствии с требованиями количество зачетов в учебном году не превышает 10, а экзаменов – 8. 1 курс – 9 дифференцированных 

зачетов, 2 курс – 8 дифференцированных зачетов, 2 экзамена, 3 курс -10 дифференцированных зачетов, 6 экзаменов, 4 курс - 10 

дифференцированных зачетов, 1 экзамен. 

1.3.4. Организация, содержание и критерии оценки результатов государственной итоговой аттестации 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в форме демонстрационного 

экзамена и защиты дипломного проекта. 

Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование реальных производственных условий для решения выпускниками 

практических задач профессиональной деятельности. 

Организация и проведение государственной итоговой аттестации проводится в соответствии с программой ГИА, утвержденной после 

её обсуждения на заседании педагогического совета образовательной организации с участием председателей государственных 

экзаменационных комиссий. 

Критерии оценки результатов ГИА определяются методикой оценивания результатов, требованиями к выпускным квалификационным 

работам. Методика оценивания результатов и требования к ВКР определены с учётом примерной основной образовательной программы 
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среднего профессионального образования 43.01.09 повар кондитер и утверждены после их обсуждения на заседании педагогического совета 

образовательной организации с участием председателей государственных экзаменационных комиссий. 

Задания демонстрационного экзамена разработаны на основе профессиональных стандартов и с учётом оценочных материалов, 

разработанных «Агентством развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Профессионалы». 

Результаты победителей и призёров чемпионатов профессионального мастерства, осваивающих образовательные программы среднего 

профессионального образования, засчитываются в качестве оценки «отлично» по демонстрационному экзамену. 

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение 

обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 

профессиональной деятельности.  

Лицам, прошедшим соответствующее обучение и аттестацию в полном объеме, выдается диплом о среднем профессиональном 

образовании. 

2. Организационный раздел 

Организационный раздел ОПОП представлен учебным планом, планом внеурочной деятельности и календарным учебным графиком. 

2.1. Учебный план 

Учебный план образовательной программы среднего профессионального образования определяет перечень, трудоёмкость, 

последовательность и распределение по периодам обучения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной 

деятельности обучающихся и формы их промежуточной аттестации. 

Учебный план представлен в Приложении 1. 

СОГЛАСОВАНО 
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УЧЕБНЫЙ ПЛАН 
 

основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования 

- программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих- 
 

Санкт-Петербургского государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения  

«Сестрорецкий технологический колледж имени С.И. Мосина» 
 

по профессии  

43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

 

 

 
Квалификация: повар  кондитер 

  

Форма обучения - очная 

Нормативный срок обучения – 3 года 10 месяцев на базе основного общего образования 

Профиль получаемого профессионального образования: технологический  

Режим работы: 36-ти часовая учебная неделя 

Год начала подготовки по УП – 2023г. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


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2. Учебный план по профессии 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

И
н

д
ек

с
 

Наименование 

циклов, разделов, 

дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, 

практик 

Ф
о

р
м

ы
 

п
р

о
м

еж
у

т
о

ч
н

о

й
 а

т
т
ес

т
а

ц
и

и
 

О
б

ъ
ем

 

о
б

р
а

зо
в

а
т
ел

ь
н

о

й
 п

р
о

г
р

а
м

м
ы

, 

ч
а

с 
  Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем, в т.ч 

Распределение обязательной нагрузки по курсам 

и семестрам (час. в семестр) 

С
а

м
о

ст
о
я

т
ел

ь
н

а
я

 

р
а

б
о

т
а
 

 Обучение по 

дисциплинам 

и МДК, в том 

числе 

Прак

тики 

К
о

н
с
у

л
ь

т
а

ц
и

и
 

П
р

о
м

е
ж

у
т

о
ч

н
а

я
 

а
т
т
е
с
т
а

ц
и

я
 

1 курс 2 курс 3 курс 
4 курс 

В
с

ег
о
 

1 

семестр 

2 

семестр 

3 

семес

тр 

4 

семестр 

5 

семестр 

6 

семестр 

7 

семестр 

8 

семестр 

1. Сводные данные по бюджету времени  (в неделях) 

Курсы 

Обучение по 

дисциплинам и 

междисциплинарным 

курсам 

Практическая подготовка 

Промежуточная 

аттестация 

Государственная 

(итоговая) 

аттестация 

Каникулы 

Всего 

(по 

курсам) 
Учебная 

практика 

Производственная 

практика 

1 2 3 4 5 6 7 8 

I курс 34,7 6,3 - - -  11 52 

II курс 27,8 5,7 7 0,5 -  11 52 

III курс 25,7 5 9 1,3 - 11 52 

IV курс 22,8 7 9 0,2 2 2 43 

Всего 111 24 25 2 2 35 199 
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л
ек

ц
и

и
 

п
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 д

и
с
ц

и
п

л
и

н
а
м

/ 

М
Д

К
 

л
а

б
о

р
а

т
о

р
н

ы
х

 з
а
н

я
т
и

й
 и

 

п
р

а
к

т
и

ч
е
с
к

и
х
  

за
н

я
т

и
й

 

у
ч

е
б

н
а

я
 и

 

п
р

о
и

зв
о

д
с
т

в
е
н

н
а
я

  

п
р

а
к

т
и

к
а

 

1
7

 н
ед

ел
ь

 

2
4

 н
ед

ел
и

 

1
7

 н
ед

ел
ь

 

1
7

 н
ед

ел
ь

 +
 7

П
П

 

1
7

 н
ед

ел
ь

 +
 5

 П
П

 

2
0

 н
ед

ел
ь

 +
 4

 П
П

 

1
7

 н
ед

ел
ь

 

1
3

 н
ед

ел
ь

 +
 9

 П
П

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ 

ПОДГОТОВКА 
4/10/0/1 2190 86 2104 836 1220 0 20 28 354 496 357 340 215 294 0 0 

УП 
Обязательные  

учебные предметы 

4/8/0/1 2099 81 2018 802 1168 0 20 28 354 496 323 322 181 294 0 0 

УПБ.01 Русский язык Э6 146 12 134 94 32 0 2 6 17 24 17 16 20 32 0 0 

УПБ.02 Литература ДЗ6 204  204 136 68 0   34 48 34 32 24 32 0 0 

УПП.03 Математика Э6 340 12 328 60 260 0 2 6 68 80 34 33 24 81 0 0 

УПБ.04 Иностранный язык ДЗ6 204  204 0 204 0   34 48 34 32 24 32 0 0 

УПБ.05 Информатика ДЗ2 70  70 12 58 0   14 56 0 0 0 0 0 0 

УПБ.06 Физика ДЗ5 136  136 68 68 0   34 24 17 32 29 0 0 0 

УПП.07 Химия Э6 204 12 192 100 84 0 2 6 17 24 34 48 12 49 0 0 

УПБ.08 Биология ДЗ4 122  122 74 48 0   34 24 34 30 0 0 0 0 

УПБ.09 История ДЗ4 136  136 104 32 0   34 48 34 20 0 0 0 0 

УПБ.10 Обществознание Э6 146 12 134 80 46 0 2 6 0 0 34 32 24 36 0 0 

УПБ.11 География ДЗ2 68  68 40 28 0   20 48 0 0 0 0 0 0 

УПБ.12 
Физическая 

культура 

ДЗ6 204  204 4 200 0   34 48 34 32 24 32 0 0 

УПБ.13 
Основы безопасности 

жизнедеятельности 

ДЗ4 70  70 30 40 0   14 24 17 15 0 0 0 0 

* 

Индивидуальный 

проект (предметом не 

является) 

ДФК4 

Защита  

49 33 16 0 0 0 12 4 0 0 1 2 0 0 0 0 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

ДУП Дополнительные 

учебные предметы 

0/2/0/0 91 5 86 34 52 0 0 0 0 0 34 18 34 0 0 0 

ДУП.01 Основы проектной 

деятельности 

ДЗ4 57 5 52 12 40 0   0 0 34 18 0 0 0 0 

ДУП.02 Экология ДЗ5 34  34 22 12 0   0 0 0 0 34 0 0 0 

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ 

ПОДГОТОВКА 5/27/0/3 3642 153 3489 1001 684 1764 10 30 249 327 230 444 377 472 598 752 
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ОП.00 
Общепрофессиональный 

цикл 

0/9/0/3 656 54 602 242 360 0 0 0 57 57 0 0 0 52 260 176 

ОП.01 Основы 

микробиологии, 

физиологии питания, 

санитарии и гигиены 
 

ДЗ2 44 6 38 26 12 0   19 19 0 0 0 0 0 0 

ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных 
товаров 
 

ДЗ2 44 6 38 26 12 0   19 19 0 0 0 0 0 0 

ОП.03 Техническое оснащение 

и организация рабочего 

места 
 

ДЗ2 44 6 38 26 12 0   19 19 0 0 0 0 0 0 

ОП.04 Экономические и 
правовые основы 

профессиональной 

деятельности/Социальная 
адаптация и основы  

социально-правовых  

знаний 
 

ДЗ7 68 4 64 36 28 0   0 0 0 0 0 0 64 0 

ОП.05 Основы калькуляции и 

учета 
ДЗ8 41 5 36 24 12 0   0 0 0 0 0 0 16 20 

ОП.06 Охрана труда ДЗ7 34 0 34 24 10 0   0 0 0 0 0 0 34 0 
ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 
 

ДЗ8 60 2 58 0 58 0   0 0 0 0 0 0 34 24 

ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности  

ДФК6 52  52 12 40 0   0 0 0 0  16 

+36 сб 

0 0 

ОП.09 Физическая культура ДЗ8 43 3 40 0 40 0   0 0 0 0 0 0 16 24 
ОП.10 Информационно-

коммуникационные 

технологии в  

профессиональной 

деятельности/Адаптивные 

информационные 

коммуникационные 

технологии 

ДЗ8 84 8 76 0 76 0   0 0 0 0 0 0 32 44 

ОП.11 Основы финансовой 

грамотности 
ДФК8 41 5 36 22 14 0   0 0 0 0 0 0 16 20 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

ОП.12 Основы 

предпринимательской 

деятельности 

ДФК8 41 5 36 22 14 0   0 0 0 0 0 0 16 20 

ОП.13 Рисование и лепка ДЗ8 60 4 56 24 32 0   0 0 0 0 0 0 32 24 
П 00 Профессиональный 

цикл 
5/18/0/0 2986 99 2887 759 324 1764 10 30 192 270 230 444 377 420 338 576 

ПМ. 00 Профессиональные 

модули 

5/18/0/0 2986 99 2887 759 324 1764 10 30 192 270 230 444 377 420 338 576 
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ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

1/4/0/0 

Эм 
306 10 296 60 48 180 2 6 192 24 0 72 0 0 0 0 

МДК. 

01.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

ДЗ1 38 2 36 18 18 0   36 0 0 0 0 0 0 0 

МДК. 

01.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

ДЗ1 76 4 72 42 30 0   72 0 0 0 0 0 0 0 

 
Практическая подготовка  180  180   180   84 24  72     

УП.01 Учебная практика ДЗ2 108 0 108 0 0 108   84 24 0 0 0 0 0 0 
ПП.01 Производственная 

практика 
ДЗ4 72 0 72 0 0 72   0 0 0 72 0 0 0 0 

ПМ.01.Эм Экзамен по модулю Эм 12 4 8    2 6         

ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента  

1/4/0/0 

Эм 
913 57 856 262 82 504 2 6 0 246 230 372 0 0 0 0 

МДК. 
02.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

 

ДЗ2 

 

40 4 36 24 12 0   0 36 0 0 0 0 0 0 

МДК. 

02.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

ДЗ4 357 
49 

 
308 238 70 0   0 90 128 90 0 0 0 0 

 
Практическая подготовка  504  504   504    120 102 282     

УП.02 Учебная практика ДЗ4 324 0 324 0 0 324   0 120 102 102 0 0 0 0 
ПП.02 Производственная 

практика 
ДЗ4 180 0 180 0 0 180   0 0 0 180 0 0 0 0 

ПМ.02.Эм Экзамен по модулю Эм 12 4 8    2 6         

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

ПМ 03 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента  

1/3/0/0 

Эм 
397 12 385 75 50 252 2 6 0 0 0 0 377 0 0 0 

МДК. 

03.01 

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и 

презентации холодных 

ДЗ1 44 4 40 28 12 0   0 0 0 0 40 0 0 0 



176 
 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

МДК. 
03.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 
презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

89 4 85 47 38 0   0 0 0 0 85 0 0 0 

 
Практическая подготовка  252  252   252       252    

УП.03 Учебная практика ДЗ5 72 0 72 0 0 72   0 0 0 0 72 0 0 0 
ПП.03 Производственная 

практика 
ДЗ5 180 0 180 0 0 180   0 0 0 0 180 0 0 0 

ПМ.03 Эм Экзамен по модулю Эм 12 4 8    2 6         
ПМ 04 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 
 

0/3/0/0 

Эм 
438 10 428 108 60 252 2 6 0 0 0 0 0 420 0 0 

МДК. 
04.01 

Организация приготовления,  

подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 
ДЗ2 

 

36 0 36 24 12 0   0 0 0 0 0 36 0 0 

МДК. 

04.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

138 6 132 84 48 0   0 0 0 0 0 132 0 0 

 
Практическая подготовка  252  252   252        252   

УП.04 Учебная практика ДЗ6 108 0 108 0 0 108   0 0 0 0 0 108 0 0 
ПП.04 Производственная 

практика 
ДЗ6 144 0 144 0 0 144   0 0 0 0 0 144 0 0 

ПМ.04 Эм Экзамен по модулю Эм 12 4 8    2 6         

ПМ 05 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 
 

1/4/0/0 

Эм 
932 10 922 254 84 576 2 6 0 0 0 0 0 0 338 576 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

МДК. 

05.01 

Организация 

приготовления,  подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ДЗ7 68 0 68 44 24 0   0 0 0 0 0 0 68 0 

МДК. 

05.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ДЗ8 276 6 270 210 60 0   0 0 0 0 0 0 168 102 

 
Практическая подготовка  576  576   576         102 474 
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УП.05 Учебная практика ДЗ8 252 0 252 0 0 252   0 0 0 0 0 0 102 150 
ПП.05 Производственная 

практика 
ДЗ8 324 0 324 0 0 324   0 0 0 0 0 0 0 324 

ПМ.05 Эм Экзамен по модулю Эм 12 4 8    2 6         

  
 

ВСЕГО 9/37/0/4 5832 239 5593 1837 1904 1764 30 58 603 823 587 784 592 766 598 752 

ГИА Государственная итоговая  

аттестация (ДЭ)  72  72              

  

ИТОГО 
 

9/37/0/4 5904 239 5665 1837 1904 1764 30 58 603 823 587 784 592 766 598 752 

Государственная итоговая  аттестация проводится в форме 

защиты  ВКР в виде демонстрационного экзамена 

В
се

г
о

 

 1 сем 2 сем 3 сем 4 сем 5 сем 6 сем 7 сем 8 сем 

Количество  недель 17 24 17 24 17 24 17 22 

МДК и дисциплин 3741 519 679 485 430 340 514 496 278 

Комплексные ДЗ: 
 

ДЗ1 - МДК.03.01 и МДК.03.02 

ДЗ2 - МДК.04.01 и МДК.04.02 

 

*   - другие формы контроля 

самостоятельная 

работа 
239 9 41 21 52 12 58 14 32 

учебной практики 864 84 144 102 102 72 108 102 150 

производственной 

практики 
900 0 0 0 252 180 144 0 324 

консультации 30 0 0 4 12 2 10 0 2 

промежуточная 

аттестация 
58 0 0 0 16 6 30 0 6 

экзаменов 9 0 0 0 2 1 5 0 1 

дифзачетов 37 2 7 0 8 5 5 3 7 

зачетов 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

другие формы контроля 4 0 0 0 1 0 1 0 2 
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2.2. План внеурочной деятельности 

План внеурочной деятельности является частью организационного раздела основной 

образовательной программы среднего общего образования и представляет собой описание 

целостной системы функционирования образовательной организации в сфере внеурочной 

деятельности и включает: 

 план организации деятельности студенческих сообществ, в том числе ученических 

групп, разновозрастных объединений по интересам, клубов, юношеских общественных 

объединений, организаций; 

 план воспитательных мероприятий. 

План организации деятельности студенческого совета 

Органы студенческого самоуправления в колледже представлены студенческим советом. 

Работа студенческого совета регулируется планом: 

№  Наименование мероприятия  
Сроки 

исполнения  

Ответственный за 

исполнение  

1.  

Формирование студенческих активов в учебных 

группах нового набора. Корректировка состава 

студенческих активов в группах старших 

курсов (2– 3 курсы).  

В течение 

сентября  
Кураторы, мастера п/о  

2.  

Выборы членов студенческого совета (старосты 

групп). Выборы председателя и секретаря 

студ.совета.  

Сентябрь  

Зам. директора по УВР, 

соц. педагог, педагог-

психолог, кураторы, 

мастера п/о  

3.  

Утверждение плана работы студ.совета на 
новый учебный год. Ознакомление с общим 
планом работы колледжа на год 
(мероприятия) с целью посещения 
мероприятий и участия в них.  

Сентябрь  

Председатель студ. 

совета, члены 

студ.совета  

4.  Субботники по уборке колледжа.  Ежемесячно  

Председатель студ. 
совета, члены 
студ.совета, волонтеры 
отряда  

5.  

Участие представителей студенческого актива 

в работе совета профилактики 

правонарушений по пропускам учебных 

занятий и академических задолженностей.  

В течение 

года  

Председатель студ. 

совета, члены 

студ.совета  

6.  

Подготовка к Посвящению в студенты. 

Оформление фотогазет «Первый курс».  Сентябрь  

Председатель студ. 

совета, члены 

студ.совета  

7.  

Подготовка к концерту, посвящённому 
Международному Дню учителя. 
Оформление фотогазет «Преподаватели 
колледжа».  

Сентябрь  

Председатель студ. 

совета, члены 

студ.совета  

8.  
Проведения совместных заседаний студ.совета с 

советом общежития.  

2 раза в 

семестр  

Председатель студ. 

совета, члены 
студ.совета, воспитатель 
общежития  

9.  

Участие в заседаниях стипендиальной 

комиссии колледжа по назначению 

Сентябрь  

Январь  

Июнь  

Председатель студ.совета  
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государственных академических и 

социальных стипендий.  

10.  Работа с активами групп.  Постоянно  

Председатель студ. 

совета, члены 

студ.совета  

11.  

Проведение социологического опроса среди 

групп нового набора «Жизнь в колледже» 

(разработка анкеты, проведение опроса, 

подведение итогов).  

Октябрь  

Председатель студ. 

совета, члены 

студ.совета  

12.  
Организация и проведение бесед о 
толерантности. 

Октябрь  
Агит – бригада студ.совета  

13.  
Организация и контроль дежурства учебных 

групп по колледжу.  

В течение 

года  

Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  

14. 
Организация и проведение мероприятия 

«Встреча паломников».  
Ноябрь  

Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  

15.  
Организация и проведение конкурса «Лучшая 

группа колледжа».  
Ноябрь  

Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  

16.  Акция «Подари ребенку праздник».  Декабрь  
Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  

17.  
Социальный проект «Мы - вместе» 

(помощь детям детского дома «Аистенок»).  

Декабрь, в 
течение года  

Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  

18.  
Поздравление студентов колледжа с Новым 

годом.  
Декабрь  

Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  

19.  Заседания студенческого совета.  
В течение 

года  

Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  

20.  Подведение итогов зимней сессии.  Январь  

Председатель студ. совета, 

члены студ.совета, 

кураторы, мастера п/о  

21.  
Организация и проведение мероприятия «День 

матери».  
Январь  

Председатель студ. совета, 
члены студ.совета, 
педагоги доп. образования  

22.  
Организация и проведение конкурса «Лучший 

староста колледжа».  
Февраль  

Председатель студ. совета, 

члены студ.совета, 

педагоги доп. образования  

23.  
Организация, проведение, участие в концерте, 
посвящённом Международному женскому дню. 
Оформление фотогазет.  

Март  
Председатель студ. совета, 
члены студ.совета, 
педагоги доп. образования  

24.  

Организация Дней открытых дверей колледжа.  Декабрь, 

январь, 

февраль, 

март, апрель  

Председатель студ. совета,  

25.  
Организация и проведение конкурса «Лучший 

студент колледжа».  
Апрель  

Председатель студ. совета, 
члены студ.совета, 
педагоги доп. образования  

26.  

Внесение предложений по совершенствованию 

учебного процесса и научно-исследовательской 

работы студенческой молодежи.  

Май  
Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  
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27.  Подведение итогов сессии.  Июнь  
Председатель студ. совета, 
члены студ.совета, 
кураторы, мастера п/о  

28.  
Итоги работы Студенческого совета и 

планирование на новый учебный год.  
Июнь  

Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  

29.  
Встречи студенческого актива с администрацией 

колледжа.  

2 раза в 

семестр  

Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  

30.  

Внесение на рассмотрение стипендиальной 

комиссии колледжа предложения о 

поощрении студентов за активную научную, 

учебную и общественную деятельность.  

В течение 

года  

Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  

31.  

Участие в решении социально‐

правовых проблем студенческой 

молодежи.  

В течение 

года  

Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  

32.  
Организация мероприятий по летней занятости 

студентов.  

Июль- 

август  

Председатель студ. 

совета, члены студ.совета  

2.3 Календарный учебный график 

Календарный график учебного процесса устанавливает последовательность и 

продолжительность теоретического обучения, экзаменационных сессий, практик, 

государственной итоговой аттестации, каникул. Календарный график разработан в 

соответствии с установленными требованиями ФГОС СПО и учебным планом. 

Календарный учебный график представлен в Приложении 2 

 

3. Содержательный раздел 

3.1. Рабочие программы отдельных предметов, курсов, дисциплин (модулей), 

практик и курсов внеурочной деятельности  

В рабочих программах дисциплин и профессиональных модулей: сформулированы 

требования к результатам их освоения: приобретаемому практическому опыту, знаниям и 

умениям; сформулированы требования к формируемым компетенциям; указано место 

дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы; указан объем дисциплины 

(модуля) в академических часах (по видам учебных занятий) с указанием часов, выделенных 

на консультации и самостоятельную работу обучающихся; представлено содержание 

дисциплины (модуля), структурированное по темам (разделам) с указанием отведенного на них 

количества академических часов и видов учебных занятий; описаны условия реализации 

рабочей программы дисциплины (модуля): образовательные технологии, требования к 

минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендуемых учебных 

изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы, по профессиональным модулям – 

требования к кадровому обеспечению образовательного процесса; представлен фонд 

оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине 

(модулю).  

Комплект рабочих программ учебных дисциплин профессиональных модулей, практик. 

Приложение №4 

 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

Обязательные учебные предметы 

УПБ 01 Русский язык 

УПБ 02 Литература 
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УПБ 03 Математика 

УПБ 04 Иностранный язык 

УПБ 05 Информатика 

УПБ 06 Физика 

УПБ 07 Химия 

УПБ 08 Биология 

УПП 09 История 

УПП 10 Обществознание 

УПБ 11 География 

УПБ 12 Физическая культура 

УПБ 13 Основы безопасности жизнедеятельности 

Индивидуальный проект 

ДУП 00 Дополнительные учебные предметы  

ДУП 01 Основы проектной деятельности 

ДУП 02 Экология 

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

СГ 00 Социально-гуманитарный цикл 

СГ.01 История России 

СГ 02 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

СГ 03 Безопасность жизнедеятельности 

СГ 04 Физическая культура 

ОП 00 Общепрофессиональный цикл 

ОП 01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

ОП 02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП 03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОП 04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности/ 

Социальная адаптация и основы правовых знаний. 

ОП 05 Основы калькуляции и учета 

ОП 06 Охрана труда 

ОП 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП 08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП 09 Физическая культура  

ОП 10 Информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности/ Адаптивные информационные коммуникационные технологии 

ОП 11 Основы финансовой грамотности 

ОП 12 Основы предпринимательской деятельности 

П 00 Профессиональный цикл 

ПМ 00 Профессиональные модули 

ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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3.2. Программы учебной и производственной практик 

Практика является обязательным разделом ОПОП. Она представляет собой вид учебной 

деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 

компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью студентов. При реализации образовательной программы 

предусматриваются следующие виды практик: учебные (УП), производственные (ПП), 

преддипломная (ПДП).  

УП. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента;  

ПП.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента;  

УП 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПП.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

УП 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПП.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

УП 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПП. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

УП 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПП 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПДП Преддипломная практика.  

Цели, задачи и формы отчетности определяются программой по каждому виду практики.  

В программах практик:  

 сформулированы требования к результатам их освоения, приобретаемому практическому 

опыту и умениям;  

 сформулированы требования к формируемым компетенциям;  

 указано место практики в структуре образовательной программы;  

 указан объем практики в академических часах и неделях;  

 представлено содержание практики, структурированное по разделам (этапам) с указанием 

отведенного на них количества академических часов (недель) и видов производственных 

работ; описаны условия реализации программы практики: требования к проведению 

практики, требования к минимальному материально-техническому обеспечению, 

перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы, требования к кадровому обеспечению образовательного процесса, 

требования к аттестации по итогам практики; представлен фонд оценочных средств для 

проведения промежуточной аттестации обучающихся по практике.  

3.3. Программа государственной итоговой аттестации 

В программе государственной итоговой аттестации определяются состав и 

требования к аттестационным испытаниям, входящим в состав государственной итоговой 

аттестации, процедуре их проведения, а также представлены методические материалы для 
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обучающихся. Приводятся общие требования к содержанию, объему и структуре 

выпускной квалификационной работы.  

В программе государственной итоговой аттестации или приложении к ней 

приводится фонд оценочных средств для проведения государственной итоговой 

аттестации, согласованный с представителями работодателей.  

Методические указания по выполнению самостоятельной работы 

Методические указания по выполнению практических и лабораторных работ 

Контрольные оценочные средства текущей аттестации 

Контрольные оценочные средства промежуточной аттестации 

Контрольные оценочные средства итоговой аттестации 

3.4. Программа воспитания и социализации 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

1.1. Цель и задачи программы воспитания обучающихся 

Название Содержание 

Наименование 

программы 

Рабочая программа воспитания по специальности 38.02.03 Операционная 

деятельность в логистике 

Основания 

для 

разработки 

программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных 

правовых документов: 

 Федеральный закон "Об образовании в Российской Федерации" от 

29.12.2012 N 273-ФЗ  

 Приказ Минобрнауки России от 14.06.2013 N 464 "Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам среднего профессионального 

образования"  

 Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и 

Министерства просвещения РФ от 5 августа 2020 г. No 885/390 "О 

практической подготовке обучающихся"  

 Приказ Минобрнауки России от 16.08.2013 N 968 "Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального 

образования»  

 Приказ Минобрнауки России от25.10.2013 N 1186 "Об утверждении 

Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем 

профессиональном образовании и их дубликатов»  

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер»; 

 ФГОС СОО  

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н «Об утверждении 

профессионального стандарта 33.011 Повар»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении 

профессионального стандарта 33.010 Кондитер»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 01 декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении 

профессионального стандарта 33.014 Пекарь»; 

 Положение об оценке и сертификации квалификаций выпускников 

образовательных учреждений профессионального образования, других 

категорий граждан, прошедших профессиональное обучение в 

различных формах от 31 июля 2009 года №АФ-317/03; 

 Положение о формировании системы независимой оценки качества 

профессионального образования от 31 июля 2009 года №АФ-318/03. 

С учетом  

• ПООП  

Цель 

программы 

создание организационно-педагогических условий для формирования 

личностных результатов обучающихся, проявляющихся в развитии их 

позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, 

общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции 

Российской Федерации, с учетом традиций и культуры субъекта Российской 

Федерации, деловых качеств квалифицированных специалистов среднего 

звена, определенных отраслевыми требованиями (корпоративной культурой). 
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Задачи • формирование единого воспитательного пространства, создающего 

равные условия для развития обучающихся профессиональной 

образовательной организации;  

• организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественноценностные социализирующие отношения;  

• формирование у обучающихся профессиональной образовательной 

организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, 

необходимых для устойчивого развития государства;  

• усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности 

процесса воспитания. 

Сроки 

реализации 

программы 

3 год 10 месяцев 

Исполнители 

программы 

Директор, зам. директора по учебной работе, зам. директора по 

воспитательной работе, классные руководители, преподаватели, сотрудники 

учебно-методического отдела, социальный педагог, члены Совета 

обучающихся, представители родительского комитета, представители 

организаций – работодателей 

 

1.2 Особенности воспитательного процесса 

Воспитание – деятельность, направленная на развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации обучающихся на основе социокультурных, духовно-

нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в 

интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства 

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев 

Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, 

бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа 

Российской Федерации, природе и окружающей среде. 

Воспитание при реализации образовательной программы 43.01.09 Операционная 

деятельность в логистике ведётся в единстве урочной и внеурочной деятельности и неотделима 

от обучения. Таким образом на уроках воспитательный компонент составляет часть 

образовательной программы, а помимо воспитания в процессе урочной деятельности, 

реализуются воспитательные мероприятия после учебных занятий в соответствии с календарным 

планом воспитательной работы. 

Социальными партнерами ПОО являются Муниципальный Совет города Сестрорецка, 

организации системы профилактики правонарушений, 

1.3 Планируемые результаты рабочей программы воспитания 

1.3.1 Личностные результаты реализации программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, выражающий 

свою российскую идентичность в поликультурном и многоконфессиональном 

российском обществе, и современном мировом сообществе. Сознающий свое 

единство с народом России, с Российским государством, демонстрирующий 

ответственность за развитие страны. Проявляющий готовность к защите Родины, 

способный аргументированно отстаивать суверенитет и достоинство народа 

России, сохранять и защищать историческую правду о Российском государстве 

ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию на основе уважения закона и 

правопорядка, прав и свобод сограждан, уважения к историческому и культурному 
ЛР 2 
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наследию России. Осознанно и деятельно выражающий неприятие 

дискриминации в обществе по социальным, национальным, религиозным 

признакам; экстремизма, терроризма, коррупции, антигосударственной 

деятельности. Обладающий опытом гражданской социально значимой 

деятельности (в студенческом самоуправлении, добровольчестве, экологических, 

природоохранных, военно-патриотических и др. объединениях, акциях, 

программах). Принимающий роль избирателя и участника общественных 

отношений, связанных с взаимодействием с народными избранниками 

Демонстрирующий приверженность традиционным духовно-нравственным 

ценностям, культуре народов России, принципам честности, порядочности, 

открытости. Действующий и оценивающий свое поведение и поступки, поведение 

и поступки других людей с позиций традиционных российских духовно-

нравственных, социокультурных ценностей и норм с учетом осознания 

последствий поступков. Готовый к деловому взаимодействию и неформальному 

общению с представителями разных народов, национальностей, вероисповеданий, 

отличающий их от участников групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие социально опасного поведения окружающих и 

предупреждающий его. Проявляющий уважение к людям старшего поколения, 

готовность к участию в социальной поддержке нуждающихся в ней 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, осознающий 

ценность собственного труда и труда других людей. Экономически активный, 

ориентированный на осознанный выбор сферы профессиональной деятельности с 

учетом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, российского 

общества. Выражающий осознанную готовность к получению профессионального 

образования, к непрерывному образованию в течение жизни Демонстрирующий 

позитивное отношение к регулированию трудовых отношений. Ориентированный 

на самообразование и профессиональную переподготовку в условиях смены 

технологического уклада и сопутствующих социальных перемен. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного 

«цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, народу, малой родине, знания его истории и культуры, 

принятие традиционных ценностей многонационального народа России. 

Выражающий свою этнокультурную идентичность, сознающий себя патриотом 

народа России, деятельно выражающий чувство причастности к 

многонациональному народу России, к Российскому Отечеству. Проявляющий 

ценностное отношение к историческому и культурному наследию народов России, 

к национальным символам, праздникам, памятникам, традициям народов, 

проживающих в России, к соотечественникам за рубежом, поддерживающий их 

заинтересованность в сохранении общероссийской культурной идентичности, 

уважающий их права 

ЛР 5 

Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий 

познавательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и 

профессионального маршрута, выбранной квалификации 

ЛР 6 

Осознающий и деятельно выражающий приоритетную ценность каждой 

человеческой жизни, уважающий достоинство личности каждого человека, 

собственную и чужую уникальность, свободу мировоззренческого выбора, 

самоопределения. 

Проявляющий бережливое и чуткое отношение к религиозной принадлежности 

каждого человека, предупредительный в отношении выражения прав и законных 

интересов других людей 

ЛР 7 
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Проявляющий и демонстрирующий уважение законных интересов и прав 

представителей различных этнокультурных, социальных, конфессиональных 

групп в российском обществе; национального достоинства, религиозных 

убеждений с учётом соблюдения необходимости обеспечения конституционных 

прав и свобод граждан. Понимающий и деятельно выражающий ценность 

межрелигиозного и межнационального согласия людей, граждан, народов в 

России. Выражающий сопричастность к преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства, 

включенный в общественные инициативы, направленные на их сохранение 

ЛР 8 

Сознающий ценность жизни, здоровья и безопасности. Соблюдающий и 

пропагандирующий здоровый образ жизни (здоровое питание, соблюдение 

гигиены, режим занятий и отдыха, физическая активность), демонстрирующий 

стремление к физическому совершенствованию. Проявляющий сознательное и 

обоснованное неприятие вредных привычек и опасных наклонностей (курение, 

употребление алкоголя, наркотиков, психоактивных веществ, азартных игр, 

любых форм зависимостей), деструктивного поведения в обществе, в том числе в 

цифровой среде 

ЛР 9 

Бережливо относящийся к природному наследию страны и мира, проявляющий 

сформированность экологической культуры на основе понимания влияния 

социальных, экономических и профессионально-производственных процессов на 

окружающую среду. Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих 

вред природе, распознающий опасности среды обитания, предупреждающий 

рискованное поведение других граждан, популяризирующий способы сохранения 

памятников природы страны, региона, территории, поселения, включенный в 

общественные инициативы, направленные на заботу о них 

ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры. Критически оценивающий и деятельно проявляющий 

понимание эмоционального воздействия искусства, его влияния на душевное 

состояние и поведение людей. Бережливо относящийся к культуре как средству 

коммуникации и самовыражения в обществе, выражающий сопричастность к 

нравственным нормам, традициям в искусстве. Ориентированный на собственное 

самовыражение в разных видах искусства, художественном творчестве с учётом 

российских традиционных духовно-нравственных ценностей, эстетическом 

обустройстве собственного быта. Разделяющий ценности отечественного и 

мирового художественного наследия, роли народных традиций и народного 

творчества в искусстве. Выражающий ценностное отношение к технической и 

промышленной эстетике 

ЛР 11 

Принимающий российские традиционные семейные ценности. Ориентированный 

на создание устойчивой многодетной семьи, понимание брака как союза мужчины 

и женщины для создания семьи, рождения и воспитания детей, неприятия насилия 

в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими 

детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми 

требованиями к деловым качествам личности 

Соблюдающий в своей профессиональной деятельности этические принципы: 

честности, независимости, профессионального скептицизма, противодействия 

коррупции и экстремизму, обладающий системным мышлением и умением 

принимать решение в условиях риска и неопределенности 

ЛР 13 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектномыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически 

ЛР 14 
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мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий ЛР 15 

Формирование личностных результатов обучения на дисциплинах общеобразовательного 

цикла образовательной программы представлено в Приложении 1. 

1.3.2 Результаты воспитания профессионального цикла 

 

Формирование личностных результатов обучения на дисциплинах, модулях 

образовательной программы представлено в Приложении 2. 
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Приложение 1 

к рабочей программе воспитания по специальности  

38.02.03 Операционная деятельность в логистике 

Формирование личностных результатов обучения в ходе реализации образовательной программы 

Наименование элементов 

образовательной программы  

Планируемые результаты 
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СГ 01 История России +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +  +   +  

СГ 02 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 
       +         

СГ 03 Основы безопасности 

жизнедеятельности 
+   +  +  +  +  +   +  +  +  +    +  

СГ 04 Физическая культура +  +  +  +  +  +  +   +   +  +    +  

ПМ 01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

   +   +  +    + +  
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кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПМ 02 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

   +   +  +    + +  

ПМ 03 Планирование и 

организация логистических 

процессов в транспортировке и 

сервисном обслуживании 

   +   +  +    + +  

ПМ 04 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

   +   +  +    + +  

ПМ 05 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

   +   +  +    + +  
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Приложение 2 

 к рабочей программе воспитания по специальности  

38.02.03 Операционная деятельность в логистике  

Формирование общих компетенций в дисциплинах, модулях образовательной программы 

Наименование элементов 

образовательной программы 

Планируемые результаты 
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ОП 01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

+  +  + +  +  +   
 + 

ОП 02 Основы товароведения 

продовольственных товаров 
+    +   +     

ОП.03 Техническое оснащение и 

организация рабочего места 
+  +  +  +  +  +  + + + 

ОП.04 Экономические и правовые 

основы профессиональной 

деятельности/Социальная адаптация и 

основы социально-правовых знаний  

  + + +  +  

 + 

ОП.05 Техническое оснащение и 

организация рабочего 
+  +   +   +   + 

ОП.06 Охрана труда +  +  +  +  +  +  +  + 
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ОП 07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 
+   +  +  +  +  

  

ОП 08 Безопасность жизнедеятельности +  +  +  +   +   

ОП 09 Физическая культура    +   +  + 

ОП 10 Информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной 

деятельности/Адаптивные 

информационные технологии. 

   +  + + 

  

ОП 11 Основы финансовой грамотности + +  +  + + + + 

ОП 12 Основы предпринимательской 

деятельности 
 +  +  + +  + 

ПМ 01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

+ + + +   + 

+  

ПМ 02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

+  + +   + 

+  

ПМ 03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

+   +   + 

+  

ПМ 04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

 +  +   + 

+  

ПМ 05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

+  +  +  + 

+ + 
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1.3.3. Оценка освоения обучающимися основной образовательной программы в 

части достижения личностных результатов 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках 

контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.  

Комплекс примерных критериев оценки личностных результатов обучающихся: 

 демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития;  

 положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

 ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к профессиональной 

деятельности; 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

 участие в исследовательской и проектной работе; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, викторинах, в 

предметных неделях; 

 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, преподавателями, 

мастерами и руководителями практики; 

 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

 демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 

 готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, этнической, 

религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении; 

 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе на благо 

Отечества; 

 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к Закону; 

 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди обучающихся; 

 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на межнациональной, 

межрелигиозной почве; 

 участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, военно-

исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях; 

 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 

 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, природным 

богатствам России и мира;  

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого отношения к 

действиям, приносящим вред экологии; 

  демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья 

обучающихся; 

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования компьютерной 

техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения ориентироваться в 

информационном пространстве; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах; 

 проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а также 

собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической действительности 
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1.4. Требования к ресурсному обеспечению воспитательной работы 

Реализация рабочей программы воспитания предполагает комплексное взаимодействие 

педагогических, руководящих и иных работников колледжа, обучающихся и родителей 

(законных представителей) несовершеннолетних обучающихся. 

Воспитательные мероприятия (в том числе, виртуальные экскурсии, семинары и т.п.) 

проводятся с применением дистанционных образовательных технологий, при этом 

обеспечивается свободный доступ каждого обучающегося к электронной информационно-

образовательной среде колледжа и к электронным ресурсам.  

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 

осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, 

в контексте реализации образовательной программы. Для реализации рабочей программы 

воспитания инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья создаются 

специальные условия с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья. 

 

1.5. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

Рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-правовыми 

документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиями 

ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися 

ресурсами в профессиональной образовательной организации.  

1.6. Кадровое обеспечение воспитательной работы  

Для реализации рабочей программы воспитания профессиональная образовательная 

организация должна быть укомплектована квалифицированными специалистами. Управление 

воспитательной работой обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который 

несет ответственность за организацию воспитательной работы в профессиональной 

образовательной организации, заместителя директора, непосредственно курирующего данное 

направление, педагогов-организаторов, социальных педагогов, специалистов психолого-

педагогической службы, классных руководителей (кураторов), преподавателей, мастеров 

производственного обучения. Функционал работников регламентируется требованиями 

профессиональных стандартов. 

1.7. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы  

Обеспечение воспитательной работы по специальности 38.02.03 Операционная деятельность 

в логистике, осуществляется в специальных помещениях. Образовательная организация 

самостоятельно определяет место проведения мероприятий воспитательной работы, отраженных 

в календарном плане. Материально-техническое обеспечение дает возможность: 

- проведения массовых мероприятий, собраний, представлений, досуга и общения 

обучающихся, группового просмотра кино- и видеоматериалов, организации сценической 

работы, театрализованных представлений;  

- выпуска печатных и электронных изданий, теле- и радиопрограмм и т.д.;  

- художественного творчества с использованием современных инструментов и 

технологий, реализации художественно-оформительских и издательских проектов;  

- систематических занятий физической культурой и спортом, проведения секционных 

спортивных занятий, участия в физкультурно-спортивных и оздоровительных мероприятиях; 

выполнения нормативов комплекса ГТО;  
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- обеспечения доступа к информационным ресурсам Интернета, учебной и 

художественной литературе, коллекциям медиаресурсов на электронных носителях, к 

множительной технике для тиражирования учебных и методических тексто-графических и 

аудио- и видеоматериалов, результатов творческой, научно-исследовательской и проектной 

деятельности обучающихся.  

1.8. Информационное обеспечение воспитательной работы  

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре 

объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет 

ресурсами и специализированным оборудованием. Информационное обеспечение 

воспитательной работы направлено на: 

 − информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой 

деятельности; 

 − информационную и методическую поддержку воспитательной работы; 

 − планирование воспитательной работы и ее ресурсного обеспечения; 

 − мониторинг воспитательной работы; 

 − дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических 

работников, органов управления в сфере образования, общественности); 

 − дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы. 

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс информационных 

ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных средств 

(компьютеры, принтеры, сканеры и др.). Система воспитательной деятельности образовательной 

организации представлена на сайте организации 
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Таблица 1 – Оценка результативности воспитательной работы 

№ 

п/п 
Показатели качества и эффективности реализации программы 

Единица 

измерения 

Значение показателя учебной группы 

на 1 курсе на 2 курсе на 3 курсе 

1.  Раздел 1. Показатели качества созданных условий для воспитания обучающихся 

1.1  Количество воспитательных мероприятий, проводимых на уровне 

области, города, в которых участвовали обучающиеся учебной группы 

ед.    

1.2  Количество воспитательных мероприятий, проводимых на уровне 

колледжа, в которых участвовали обучающиеся учебной группы 

ед.    

1.3  Количество творческих объединений в колледже, в которых могут 

бесплатно заниматься обучающиеся 

ед.    

1.4  Доля обучающихся, занимавшихся в течение учебного года в творческих 

объединениях от общей численности обучающихся в учебной группе 

%    

1.5  Количество спортивных и физкультурно-оздоровительных секций и т.п. в 

колледже, в которых могут бесплатно заниматься обучающиеся 

ед.    

1.6  Доля обучающихся, занимавшихся в течение учебного года в спортивных 

секциях и т.п., от общей численности обучающихся в учебной группе 

%    

1.7  Доля обучающихся, участвующих в работе студенческого совета, 

стипендиальной или др. комиссиях, от общей численности обучающихся 

в учебной группе 

%    

1.8  Доля обучающихся, принявших участие в анкетировании по выявлению 

удовлетворенностью качеством обучения и условиями образовательного 

процесса, от общей численности обучающихся в учебной группе 

%    

1.9  Доля родителей (законных представителей) обучающихся, оценивших на 

«хорошо» и «отлично» удовлетворенность условиями образовательного 

процесса, от общей численности родителей обучающихся в учебной 

группе 

%    
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1.10  Доля обучающихся, участвовавших в добровольном социально-

психологическом тестировании на раннее выявление немедицинского 

потребления наркотических средств и психотропных веществ, от общей 

численности обучающихся группы 

%    

2.  Раздел 2. Показатели эффективности проведенных воспитательных мероприятий для профессионально-личностного 

развития обучающихся 

2.1  Доля обучающихся, не пропустивших ни одного учебного занятия по 

неуважительной причине от общей численности обучающихся в учебной 

группе 

%    

2.2  Средний балл освоения ППССЗ по итогам учебного года (по всем 

обучающимся учебной группы по результатам промежуточной аттестации 

за зимнюю и летнюю сессии) 

1,0-5,0 

балл 

   

2.3  Доля обучающихся, участвовавших в предметных олимпиадах от общей 

численности обучающихся в учебной группе 

%    

2.4  Количество победителей, занявших 1, 2 или 3 место в предметных 

олимпиадах, из обучающихся учебной группы 

чел.    

2.5  Количество участников, выступивших с докладами на научно-

практических конференциях, из числа обучающихся в учебной группе 

чел.    

2.6  Доля обучающихся, получающих повышенную стипендию по 

результатам летней сессии от общей численности обучающихся в учебной 

группе 

%    

2.7  Доля обучающихся, получивших оценку «отлично» и положительный 

отзыв работодателя по преддипломной практике от общей численности 

обучающихся в учебной группе 

% - -  

2.8  Доля обучающихся, участвующих в региональном чемпионате WSR, от 

общей численности обучающихся в учебной группе 

% -   
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2.9  Доля обучающихся, получивших призовые места на чемпионатах WSR, от 

общей численности обучающихся в учебной группе 

% - -  

2.10  Доля обучающихся, сдавших ДЭ на положительную оценку (отлично, 

хорошо, удовлетворительно), от общей численности обучающихся в 

учебной группе 

% - -  

2.11  Доля обучающихся, сдавших ДЭ на «отлично» от общей численности 

обучающихся в учебной группе 

% - -  

2.12  Количество обучающихся в учебной группе, получивших в ходе ГИА 

оценку «неудовлетворительно» 

чел. - -  

2.13  Доля обучающихся, получивших дипломы, грамоты за участие в 

творческих конкурсах, фестивалях, иных мероприятиях различного 

уровня, от общей численности обучающихся в учебной группе 

%    

2.14  Доля обучающихся, получивших награды, грамоты за участие в 

спортивных соревнованиях, ГТО и иных физкультурно-оздоровительных 

мероприятиях различного уровня, от общей численности обучающихся в 

учебной группе 

%    

2.15  Доля положительных отзывов работодателей по результатам 

проведенных воспитательных мероприятий от общего количества отзывов 

работодателей в учебной группе 

%    

2.16  Доля положительных отзывов родителей (законных представителей) 

обучающихся учебной группы по результатам проведенных 

воспитательных мероприятий от общего количества отзывов родителей 

учебной группы 

%    

2.17  Количество обучающихся учебной группы, состоящих на различных 

видах профилактического учета/контроля 

чел.    

2.18  Количество обучающихся с выявленным фактом немедицинского 

потребления наркотических средств и психотропных веществ в учебной 

группе 

чел.    
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2.19  Количество правонарушений, совершенных обучающимися учебной 

группы за учебный год 

ед.    

2.20  Количество обучающихся, получивших травмы при проведении 

воспитательных мероприятий 

чел.    
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Раздел Календарный план воспитательной работы 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

(УГПС 43.00.00) 

по образовательной программе среднего профессионального образования по специальности 

43.01.09 Повар-кондитер 

на период 2023-2027 гг..
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Дата  Содержание и формы деятельности.  Участники  Место проведения  Ответственные  ЛР  

 сентябрь    

1  День знаний  Обучающиеся всех курсов  
Учебные аудитории, 

актовый зал  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание   

1, 2, 3, 5,  

12, 15  

2  

Лекция, беседа, дискуссия:  

«Мои права и обязанности» 

(ознакомление с Конституцией РФ, 

Уставом учебного заведения, 

Правилами внутреннего распорядка 

учебного заведения и другими 

локальными актами образовательной 

организации.)  Анкетирование 

студентов с целью составления 

психолого-педагогических 

характеристик, формирования 

социального паспорта групп, 

выявления студентов, склонных к 

девиантному поведению, организации 

психологопедагогического 

сопровождения.  

Обучающиеся 1 курса   Учебные аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, классные кураторы, 

педагог-психолог, заведующий 

отделением  

1, 3, 4, 9  

2  
День окончания Второй Мировой 

войны: классный час - семинар  
Обучающиеся 2 курса  Учебные аудитории  

Преподаватель истории, классные 

кураторы  
1, 5, 6  

3  

День солидарности в борьбе с 

терроризмом. Классный час -семинар, 

по- 

Обучающиеся 2 курса  Учебные аудитории  Преподаватели ОБЖ и БЖД  1, 2, 3  

 священный памяти жертв 

террористических атак, в рамках акции 

посвященной Дню солидарности в 

борьбе с терроризмом  

    

1-7  Посвящение в студенты. Спортивно-

познавательная деловая игра: "Квест 

первокурсника"  

Обучающиеся 1 курса   Помещение и территория 

колледжа  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, классные кураторы, 

члены Студенческого совета, 

преподаватели физкультуры.  

7, 9, 11  
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6  Урок- беседа, посвященный 

Международному дню распространения 

грамотности проводится в рамках 

тематики занятий по учебному предмету 

"Русский язык/Родной язык"  

Обучающиеся 1 курса  Учебные аудитории  Председатель предметной цикловой 

комиссии общеобразовательных 

дисциплин, преподаватели 

дисциплины "Русский язык/Родной 

язык"  

5, 8, 11  

8  Введение в профессию в условиях 

цифровой трансформации Российской 

экономики.  

Обучающиеся 1 курса, 

кураторы первокурсников, 

обучающиеся выпускных 

групп  

Актовый зал, учебные 

аудитории, возможно 

проведение на площадке 

организации 

работодателей  

Заведующий практикой, 
Председатель предметной цикловой 
комиссии, преподаватели 
профессионального модуля, классные 
кураторы, члены Студенческого 
совета  

2, 13, 14,  

15  

  Беседа, лекция в рамках проведения 

акции "День призывника"  

Обучающиеся 1 курса  Учебные аудитории  директор, заместитель директора, по 

УВР, классные кураторы, 

социальный педагог, представители 

военкомата и преподаватель БЖ  

1, 2, 3, 9  

  Неделя здорового образа жизни. 

Правовые часы в рамках недели ЗОЖ: 

 "Я - гражданин России" с участием 

работников правоохранительных 

органов, медицинских работников 

(примерная тематика):  

 ФЗ «Об охране здоровья граждан от 

воздействия окружающего табачного 

дыма и последствий потребления 

табака»;  

 Законодательство РФ об 

ответственности за оборот 

наркотических средств и 

психотропных веществ.  

Обучающиеся 2курса  актовый зал, спортивный 

зал, учебные аудитории   

заместитель директора, по УВР, 

социальный педагог, классные 

кураторы, медицинский работник, 

представители работников 

правоохранительных органов, 

специализированных медицинских 

учреждений   

1, 2, 3, 9,  

10, 12  

  Организация работы творческих 

коллективов. Вовлечение обучающихся 

в работу театральных кружков, студий, 

клубов по интересам.  

Обучающиеся всех курсов  Учебные аудитории, 

актовый зал  

Директор, заместитель директора, по 

УВР  

2, 5, 7, 8  



204 
 

  Создание волонтерского поискового 

объединения обучающихся. 

Организация работы волонтерской 

поисковой группы обучающихся  

Обучающиеся всех курсов  Учебные аудитории, 

музей колледжа  

Директор, заместитель директора, по 

УВР, руководитель волонтерского 

движения от образовательной 

организации  

2, 5, 6, 12  

  Организация работы спортивных 

секций. Вовлечение обучающихся в 

спортивные секции  

Обучающиеся всех курсов  Спортивный зал   Директор, заместитель директора, по 

УВР, преподаватели физической 

культуры  

1, 3, 7, 9  

21   Отчетно-перевыборная конференция 

Студенческого актива. Выбор актива 

Студенческого совета   

Члены Студенческого 

актива, заинтересованные 

обучающиеся  

Актовый зал, поточная 

аудитория, зал для 

конференций, возможно 

проведение в онлайн 

формате  

Директор, заместитель директора, по 

УВР, Председатель Студенческого 

совета  

1, 2, 3  

27  Отчетно-перевыборная конференция 
Научного Студенческого общества 

(далее НСО). Утверждение плана 
работы НСО на учебный год.  

Члены Научного 

Студенческого общества, 

заинтересованные 

обучающиеся  

Актовый зал, поточная 

аудитория, зал для 

конференций, возможно 

проведение в онлайн 

формате  

Директор, заместитель директора, по 

УВР, Председатель Научного 

Студенческого общества  

1, 2, 3, 13, 

14, 15  

  День победы русских полков во главе 

с Великим князем Дмитрием Донским 

(Куликовская битва, 1380 год). День 

зарождения российской 

государственности (862 год): лекция, 

семинар, создание студенческого 

исторического сообщества  

Участники студенческого 

исторического сообщества   

Музей ПОО/ площадки 

городских музеев, 

выставочных комплексов  

Руководитель Студенческого 

исторического сообщества Педагог-

организатор, преподаватели истории, 

члены Студенческого совета  

1, 2, 3, 5, 8  

октябрь 

  День пожилого человека: акция – 

поздравление ветеранов колледжа   

Обучающиеся, студенческий 

совет, волонтеры  

Посещения на дому  заместитель директора, по УВР, 

классные кураторы, члены 

Студенческого совета, ведущий 

специалист по воспитательной работе  

2, 5, 10, 11  

  День Учителя: праздничный концерт, 

подготовленный силами обучающихся и 

их законных представителей  

Обучающиеся участники 

праздничного концерта, 

преподаватели и 

администрация колледжа  

Актовый зал, открытые 

площадки театральных 

студий, клубов 

организаций- 

работодателей, 

заместитель директора, по УВР, 

классные кураторы, члены 

Студенческого совета, ведущий 

специалист по воспитательной работе  

1, 4, 6, 7, 11  
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муниципальных домов 

культуры и др.  

  День Академии: встречи с 

выпускниками, концертные программы, 

круглые столы, квест-игры.  

Обучающиеся всех курсов  Актовый зал, учебные 

аудитории колледжа  

Директор, заместитель директора, по 

УВР, классные кураторы,  

4,14, 15   

  Всероссийский фестиваль науки 

"NAUKA 0+"  

Обучающиеся 1 курса, члены 

научного студенческого 

сообщества  

Площадки колледжа Директор, заместитель директора, по 

УВР, председатели предметной 

цикловой комиссии  

1, 2, 10, 13, 

14, 15  

  Общероссийская образовательная акция 

«Всероссийский экономический 

диктант»  

Обучающиеся 2курса, члены 

научного студенческого 

сообщества  

Учебные аудитории 

колледжа  

Директор, заместитель директора по 

УВР, преподаватели 

профессиональных дисциплин  

2, 13, 14, 15  

  Экологическая выставка: "Все цвета 

ОСЕНИ"  

Обучающиеся 1 курса.  Холлы и вестибюли 

здания колледжа  

заместитель директора по УВР, 

классные кураторы,  

2, 5, 10, 11  

  Всероссийский урок «Экология и 

энергосбережение» в рамках 

Всероссийского фестиваля 

энергосбережения #ВместеЯрче  

Обучающиеся 2 курса  Учебные аудитории 

колледжа.  

Педагог-психолог, преподаватель 

дисциплин "Экология", "География"  

2, 9, 10, 11  

  Общероссийская образовательная акция 

«Всероссийский географический 

диктант»  

Обучающиеся 1курса, члены 

научного студенческого 

сообщества  

Учебные аудитории 

колледжа  

Директор, заместитель директора по 

УВР, преподаватели 

профессиональных дисциплин,  

2, 13, 14, 15  

  Виртуальные выставки и учебные 

экскурсии Государственных 

(муниципальных) органов 

исполнительной власти России, 

Центрального Банка России, МИ ФНС 

России, организаций работодателей   

Обучающиеся всех курсов  открытые площадки 

музеев, выставочных 

центров, учебные 

аудитории колледжа  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, классные кураторы,  

3, 13, 14, 15  

  Родительское собрание: предмет 

обсуждения - качество освоения 

обучающимися основной 

профессиональной образовательной 

программы  

Родители и законные 

представители обучающихся  

Актовый зал, учебные 

аудитории колледжа  

Директор, заместитель директора по 

УВР, классные кураторы 

2, 12,   



206 
 

  Занятия в спортивных секциях, 

театральных студиях, кружках, 

творческих коллективах  

Обучающиеся всех курсов  Актовый зал, спортивный 

зал, спортивная 

площадка, учебные 

аудитории колледжа.  

заместитель директора по УВР, 

руководители кружков, секций, 

творческих коллективов, ведущий 

специалист.  

2, 9, 10, 11  

  День колледжа: встречи с 

выпускниками, ветеранами колледжа, 

работодателями, концертные 

программы, круглые столы, квест-игры.  

Обучающиеся всех курсов  Актовый зал, учебные 

аудитории колледжа  

Директор, Заместитель директора по 

УВР, классные кураторы,  

4,6,14, 15   

30   День памяти жертв политических 

репрессий: классный час, беседа, 

дискуссия, студенческая конференция   

Обучающиеся различных 

курсов.   

Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора по УВР, 

классные кураторы, преподаватели 

истории, ведущий специалист  

1, 2, 5, 8, 12  

ноябрь 

4  День народного единства: Фестиваль 

дружбы народов, урок, концерт, 

студенческая конференция; конкурс-

викторина «День народного единства»  

Обучающиеся всех курсов   Актовый зал   Заместитель директора по УВР, 

классные кураторы, ведущий 

специалист.  

1, 2, 5, 8, 11  

3-8  Участие в Большом этнографическом 

диктанте  

Обучающиеся всех курсов  Учебные аудитории  Заместитель директора по УВР, 

классные кураторы, ведущий 

специалист.  

2, 13, 14, 15  

20  День качества, классные часы, встречи 

с работодателями, практическая 

конференция  

Обучающиеся всех курсов   Актовый зал   Заместитель директора по УВР, 

заведующий отделением, классные 

кураторы, ведущий специалист.  

1, 2, 5, 8, 11  

17  Мероприятия, посвященные 

Международному дню студенчества.  

Обучающиеся всех курсов  Актовый зал, спортивный 

зал, спортивная 

площадка, учебные 

аудитории колледжа.  

Заместитель директора по УВР, 

классные руководители, ведущий 

специалист.  

1, 5, 8, 9, 

11, 12  

  "Что такое профессиональная этика и 

принцип профессионального 

скептицизма?" Проведение 

тематических классных часов, мастер – 

классов, викторин по профилю 

специальности  

Обучающиеся 1 курса  Учебные аудитории  Заместитель директора по УВР, 

председатель предметно-цикловой 

комиссии, преподаватели 

профессиональных модулей, 

заведующий отделением.  

3, 13, 14, 15  
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  День открытых дверей   члены Студенческого совета, 

активисты   

Актовый зал, спортивный 

зал, спортивная 

площадка, учебные 

аудитории колледжа  

Директор, Заместитель директора по 

УВР, заведующий отделением.  

1, 3, 7, 12, 

14, 15  

  «Твоя активная позиция» - цикл встреч с 

администрацией колледжа. Час 

директора   

члены Студенческого совета 

колледжа, заинтересованные 

обучающиеся   

Актовый зал,   Заместитель директора по УВР, 

председатель Студенческого совета  

1, 2, 3,   

28  День матери: фотогалерея на тему 

"Моя любимая мама", конкурс 

тематических сочинений о любви к 

матери, о семейных ценностях  

Обучающиеся всех курсов  Актовый зал, фойе, 

учебные аудитории 

колледжа  

Заместитель директора по УВР, 

классные кураторы  

6, 7, 12  

  Занятия в спортивных секциях, 

театральных студиях, кружках, 

творческих коллективах  

Обучающиеся всех курсов  Актовый зал, 

спортивный зал, 

спортивная площадка, 

учебные аудитории 

колледжа  

Заместитель директора по УВР, 

руководители кружков, секций, 

творческих коллективов  

2, 9, 10, 11  

декабрь 

  Мероприятия в группах, посвященные 

Дню Памяти Неизвестного Солдата, 

героям Великой Отечественной войны, 

городам героям, городам трудовой 

славы  

Обучающиеся всех курсов   Актовый зал, учебные 

аудитории колледжа  

Заместитель директора по УВР, 

преподаватели истории  

1, 2, 3, 5, 6  

5  Международный день добровольца в 

России. Беседы по группам о 

добровольцах-волонтерах, 

формирование групп волонтеров, 

мероприятия помощи в рамках 

волонтерского движения  

Обучающиеся всех курсов  Учебные аудитории  Заместитель директора по УВР, 

педагог-организатор, социальный 

педагог  

1, 2, 3, 5, 6  

  Международная акция «Тест по истории 

Отечества» проводится в рамках 

федерального проекта Молодежного 

парламента «Каждый день горжусь 

Россией!».  

Обучающиеся всех курсов. Актовый зал   Заместитель директора по УВР, 

преподаватели истории  

1, 5, 7, 8  
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9  День Героев Отечества: виртуальная 

выставка, галерея портретов: «Мои 

родственники в дни Великой 

Отечественной войны»;   

Онлайн-экскурсия по Городам-героям 

https://clck.ru/RADAD  

Обучающиеся всех курсов.   Актовый зал, холл, 

вестибюль колледжа  

Заместитель директора по УВР 

ведущий специалист, родители 

обучающихся  

1, 2, 5, 6,  

8, 12  

12  День Конституции Российской 

Федерации: торжественная линейка, 

открытые уроки по дисциплине 

"Обществознание"  

Обучающиеся всех курсов, 

члены НСО  

Холл, вестибюль 

колледжа, учебные 

аудитории  

Заместитель директора по УВР, 

председатель предметной цикловой 

комиссии общеобразовательных 

дисциплин, преподаватели учебного 

предмета "Обществознание"  

1, 2, 3, 7, 8, 

13, 14, 15   

27  Новогоднее представление, шоу 

программа  

Члены творческих 

коллективов, приглашенные 

обучающиеся колледжа, 

школьники, обучающиеся 

по программам 

дополнительного 

образования   

Актовый зал, 

спортивный зал (на 

выбор образовательной 

организации)  

Заместитель директора по УВР, 

члены Студенческого совета, 

руководители творческих 

коллективов, классные руководители  

5, 7, 8, 9, 

11, 12  

январь 

1  Новый год - новогодние каникулы  Обучающиеся всех курсов          

  Правовые часы "Я - гражданин 

России" с участием работников 

правоохранительных органов, 

правозащитников  

 Правонарушения и виды 

административной ответственности, 

уголовная ответственность за 

некоторые преступления;  

- Молодежный экстремизм 
сегодня: ксенофобия, экстремизм в 
молодежной среде, противодействие 
экстремисткой деятельности в 
соответствии с законом Российской 

Федерации  

Обучающиеся всех курсов  Учебные аудитории   Заместитель директора по УВР, 

заведующий отделением, классные 

кураторы, преподаватели правовых 

дисциплин  

1, 2, 3, 9  

https://clck.ru/RADAD
https://clck.ru/RADAD
https://clck.ru/RADAD
https://clck.ru/RADAD
https://clck.ru/RADAD
https://clck.ru/RADAD
https://clck.ru/RADAD
https://clck.ru/RADAD
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  Участие в городских, районных, 

областных мероприятиях, посвященных 

распространению цифровой 

грамотности среди местного населения 

с привлечением обучающихся 

колледжа, участие в проектах: "Россия - 

страна возможностей"; "Большая 

перемена"; "Волонтер цифровой 

грамотности в финансовой сфере", "Я 

молодой предприниматель" и др. (по 

выбору образовательной организации)  

Обучающиеся всех курсов  Открытые площадки 

региональных органов 

власти, ведущих 

организаций -

работодателей   

Директор, Заместитель директора по 

УВР, председатели предметно-

цикловых комиссий, преподаватели 

информатики, классные кураторы  

2, 4, 11, 13, 

14, 15  

  Круглый стол "Встреча с 

представителями работодателей, 

бывшими выпускниками". Организация 

встреч с работниками Центра занятости 

населения  

Обучающиеся выпускных 

групп  

Актовый зал, учебные 

аудитории, открытые 

площадки организаций - 

работодателей, центра 

занятости населения  

Директор, заместитель, заведующий 

практикой, заведующий отделением 

классные кураторы выпускных групп, 

руководители производственной 

практики от образовательной 

организации  

4, 12, 13, 

14, 15  

25  «Татьянин день» (праздник студентов) 

Экскурсии, посещение театров, 

филармонии, ледовых арен, городских 

спортивных площадок  

Обучающиеся всех курсов  Открытые городские 

площадки  

Заместитель директора по УВР, 

классные кураторы, законные 

представители обучающихся  

9, 11, 12  

27  День снятия блокады Ленинграда.  

Мероприятия в рамках акции: День 

снятия блокады Ленинграда: классный 

час - беседа, фотогалерея, виртуальная 

экспозиция.  

Обучающиеся всех курсов. Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора по УВР, 

классные кураторы, преподаватели 

истории 

1, 2, 5, 6, 12  

 

2   День воинской славы России 

(Сталинградская битва, 1943)  

Обучающиеся всех курсов, 

члены Студенческого 

совета.  

Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора по УВР, 

кураторы, преподаватели истории  

1, 2, 3, 5, 8  
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8  День русской науки: студенческая 

конференция, круглый стол, дискуссия. 

Выбор тематики предоставляется 

образовательной организации 

самостоятельно. Возможно проведение в 

онлайн-формате  

Обучающиеся всех курсов, 

члены Научного 

студенческого общества   

Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, председатели 

предметный цикловых комиссий, 

преподаватели профессиональных 

модулей, ведущий специалист  

4, 7, 8, 10, 

13, 14, 15  

  Проведение тренингов делового 

общения в группах  

Обучающиеся старших 

курсов  

Учебные аудитории  Заместитель директора по УВР, 

преподаватели учебной дисциплины 

«Психология общения», психолог  

2, 3, 7, 9, 

11, 12, 13, 

15  

  Международный день родного языка. 

Конкурс эссе, сочинений на тему: 

«Героями своими мы гордимся»  

Обучающиеся 1 курса  Учебные аудитории  Заместитель директора по УВР, 

преподаватели учебного предмета 

«Русский язык»  

1, 5, 6, 7, 8  

  Мероприятие «День белых журавлей». 
День памяти о россиянах, исполнявших 
служебный долг за пределами Отечества  

Обучающиеся всех курсов  Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора по УВР, 

классные кураторы, ведущий 

специалист  

1, 2, 5, 8  

23  День защитников Отечества. Военно- 

Спортивная игра «А, ну-ка парни!», 

посвященное Дню Защитника Отечества   

Обучающиеся всех курсов  Актовый зал, 

спортивный зал  

Заместитель директора по УВР, 

преподаватели физкультуры, 

классные кураторы  

9, 11, 12  

  Мероприятия в рамках акции "Русские 

традиции": развлекательная шоу 

программа "Широкая масленица"   

Обучающиеся всех курсов  Актовый зал, 

спортивный зал, 

столовая колледжа  

Заместитель директора по УВР, 

ведущий специалист, классные 

кураторы  

2, 5, 8, 9  

март 

  Круглый стол с представителями малого 

и среднего бизнеса, индивидуальными 

предпринимателями города по вопросам 

организации собственного бизнеса, по 

правовым аспектам 

предпринимательства  

Обучающиеся старших 

курсов  

Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, заведующий отделением, 

заведующий практикой, классные 

кураторы  

4, 6, 13, 14, 

15  

8   Международный женский день  Обучающиеся всех курсов  Актовый зал  Заместитель директора, курирующий 

воспитание, ведущий специалист, 

классные кураторы 

5, 6, 7, 8, 

11, 12  
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  Единый день профилактики 

дорожнотранспортного травматизма 

«Студенчество за безопасность на 

дорогах»  

Обучающиеся 1 курса  Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, социальный педагог, 

классные кураторы, преподаватель 

ОБЖ  

3, 7, 9  

18   День воссоединения Крыма с Россией. 

Лекция -беседа, классный час, 

фотогалерея, участие в митинге.  

Обучающиеся всех курсов, 

члены студенческого 

Совета  

Актовый зал, учебные 

аудитории, городская 

площадка  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, ведущий специалист, 

классные кураторы  

1, 2, 5, 6, 

7, 8  

  Всероссийский урок «Экология и 

энергосбережение» в рамках 

Всероссийского фестиваля 

энергосбережения: «Вместе Ярче!»  

Обучающиеся всех курсов  Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, ведущий специалист, 

классные кураторы  

3, 10, 12  

апрель 

12 День космонавтики: Онлайн- 

выставка в честь полета в космос Юрия 

Гагарина   

Обучающиеся 1 курса  Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, преподаватель учебного 

предмета «Астрономия»  

1, 5, 9, 10  

  Проведение ежегодной школы актива 

Студенческого Совета  

Обучающиеся всех курсов, 

члены Студенческого 

совета, активисты 

студенческого 

самоуправления  

Актовый зал  Заместитель директора, курирующий 

воспитание, ведущий специалист  

1, 2, 7, 9,  

11  

  День пожарной охраны. Тематический 

урок по учебному предмету «Основы 

безопасности жизнедеятельности»  

Обучающиеся 1 курса  Учебные аудитории  Председатель предметной цикловой 

комиссии, преподаватель учебного 

предмета «Основы безопасности 

жизнедеятельности»  

1, 3, 7, 9  

  Участие в Экологической акции 

«Зеленый десант», «Чистый город».  

Обучающиеся всех курсов  Помещение колледжа, 

прилегающая 

территория   

Заместитель директора, курирующий 

воспитание ,заведующий отделением,  

ведущий специалист, классные 

кураторы  

1, 4, 10  

  Участие в акции Международный 

исторический «Диктант победы»   

Обучающиеся всех курсов  Учебные аудитории  Заместитель директора, курирующий 

воспитание, преподаватели учебного 

предмета «История»  

1, 5, 6,7  

21  День студенческого самоуправления  Обучающиеся всех курсов, 

члены Студенческого 

совета, активисты 

Актовый зал  Заместитель директора, курирующий 

воспитание, ведущий специалист  

1, 2, 7, 9,  

11  
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студенческого 

самоуправления  

май 

1  Праздник весны и труда. Обучающиеся всех курсов)        

9  Уроки мужества: «Они знают цену 

жизни». Встречи с ветеранами тыла, 

ветеранами Великой Отечественной 

войны, Афганистана, войны в Чеченской 

республике   

Обучающиеся всех курсов   Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, классные кураторы  

1, 2, 5, 7, 8  

  Участие в городских, районных, 

областных мероприятиях 

патриотической направленности. 

Экскурсии в исторический музей   

Обучающиеся 1 курса   Открытые городские 

площадки   

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, классные кураторы  

1, 2, 5, 6, 7, 

8  

  День Победы Участие в городских 

мероприятиях, посвященных 

празднованию Дня Победы: возложение 

цветов; участие в акции "Бессмертный 

полк" и др.  

Обучающиеся всех курсов   Открытые городские 

площадки  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, ведущий специалист, 

классные кураторы  

1, 2, 5, 7, 8, 

12  

  Легкоатлетическая эстафета среди 

учебных заведений, посвященной 

годовщине Победы в ВОВ  

Обучающиеся всех курсов   Городские стадионы, 

открытые городские 

площадки, улицы, 

скверы  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, ведущий специалист, 

классные кураторы  

1, 7, 9,  

  Классный час на тему: 

«Международный день семьи»  

Обучающиеся всех курсов   Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, ведущий специалист, 

классные кураторы  

7, 8, 12  

24  День славянской письменности и 

культуры  

Обучающиеся 1-2 курсов   Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, председатель 

предметной цикловой комиссии, 

преподаватели русского языка  

5, 8, 11, 12  
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26  День российского 

предпринимательства "Тематические 

студенческие научно-практические 

конференции по 

предпринимательству: «Я – 

начинающий предприниматель»  

Обучающиеся всех курсов   Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, председатель 

предметной цикловой комиссии, 

преподаватели профессиональных 

модулей, заведующий отделением, 

заведующий практикой  

1, 3, 4, 7, 

13, 14, 15  

  Круглый стол с представителями малого 

и среднего бизнеса, индивидуальными 

предпринимателями города / района по 

вопросам организации собственного 

бизнеса, по правовым аспектам 

предпринимательства  

  Встреча с работниками налоговых 

органов по вопросам налогообложения 

Самозанятых  

    

  июнь    

1 

Международный день защиты детей: 

фотогалерея, оформление студенческих 

газет, репортажей, ведение странички в 

социальных сетях   

Обучающиеся всех курсов   Актовый зал, холл 

образовательной 

организации, сайт, 

группа в социальных 

сетях  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, ведущий специалист, 

члены Студенческого совета  

1, 3, 7, 12  

6 

Пушкинский день России: 

литературный вечер, конкурс стихов  

Обучающиеся всех курсов   Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, преподаватели учебного 

предмета «Литература»  

5, 7, 11  

12 
День России. Классный час на тему: 

«День России»  

Обучающиеся всех курсов   Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, ведущий специалист  

1, 2, 3, 6, 7, 

9  

 

Классный час "Я патриот своего 

учебного заведения", приглашение 

выпускников специальности  

Обучающиеся всех курсов   Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитательную работу, заведующий 

отделением, ведущий специалист  

1, 4, 13, 14, 

15  

22 

День памяти и скорби -день начала 

Великой Отечественной Войны  

Обучающиеся всех курсов   Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитательную работу, заведующий 

отделением, ведущий специалист  

1, 2, 5, 6, 12  
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27  День молодежи  Обучающиеся всех курсов   Актовый зал, учебные 

аудитории  

Заместитель директора, курирующий 

воспитание, ведущий специалист, 

члены Студенческого совета  

1, 2, 5, 8, 9, 

11  

июль 

  Летние каникулы. Все обучающиеся   В контакте  Ведущий специалист, студенческий 

совет  

1, 2, 3, 4, 5, 

6, 7, 8, 9, 

10, 11, 12  

8  День семьи, любви и верности  Все обучающиеся   В контакте  Ведущий специалист, студенческий 

совет  

12  

август 

  Летние каникулы. Все обучающиеся         

22  День Государственного Флага 

Российской Федерации  

Все обучающиеся   В соцсетях  Ведущий специалист, студенческий 

совет  

1, 2, 3, 5, 8, 

10  

23   День воинской славы России (Курская 

битва, 1943)  
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3.4 Программа коррекционной работы 

Программа коррекционной работы (ПКР) является неотъемлемым структурным 

компонентом основной образовательной программы образовательной организации. ПКР 

разрабатывается для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и обучающихся, 

попавших в сложную жизненную ситуацию. 

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) – физическое лицо, 

имеющее недостатки в физическом и (или) психологическом развитии, подтверждённые 

психолого-медико-педагогической комиссией (ПМПК) и препятствующие получению 

образования без создания специальных условий. 

Содержание образования и условия организации обучения и воспитания обучающихся с 

ОВЗ определяются адаптированной образовательной программой, а для инвалидов – 

индивидуальной программой реабилитации инвалида.  

Адаптированная образовательная программа – образовательная программа, 

адаптированная для обучения лиц с ОВЗ с учётом особенностей их психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая коррекцию нарушений 

развития и социальную адаптацию указанных лиц. 

ПКР вариативна по форме и содержанию в зависимости от состава обучающихся с ОВЗ. 

Программа коррекционной работы на уровне среднего общего образования обязательна в 

процессе обучения подростков с ОВЗ и инвалидов, у которых имеются особые образовательные 

потребности, а также обеспечивает поддержку обучающихся, оказавшихся в трудной жизненной 

ситуации. 

Программа коррекционной работы разрабатывается на весь период освоения уровня 

общеобразовательного цикла, имеет чёткую структуру и включает несколько разделов: 

1) цели и задачи коррекционной работы; 

2) перечень и содержание индивидуально ориентированных коррекционных направлений 

работы; 

3) система комплексного психолого-медико-социального сопровождения и поддержки 

обучающихся; 

4) механизм взаимодействия педагогов, специалистов в области коррекционной и 

специальной педагогики, специальной психологии, медицинских работников; 

5) планируемые результаты коррекционной работы. 
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1. Цели и задачи коррекционной работы 

Цель программы коррекционной работы – создание системы комплексной психолого-

педагогической и социальной помощи обучающимся с особыми образовательными 

потребностями, направленной на коррекцию и/или компенсацию недостатков в физическом или 

психическом развитии, социальной ситуации для успешного освоения ими основной 

образовательной программы, социализации, обеспечения психологической устойчивости 

обучающихся. 

Цель определяет задачи: 

- выявление особых образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ, инвалидов, а 

также обучающихся, попавших в трудную жизненную ситуацию; 

- создание условий для успешного освоения программы (её элементов) и прохождения 

промежуточной и итоговой аттестации; 

- коррекция (минимизация) имеющихся нарушений (личностных, регулятивных, 

когнитивных, коммуникативных); 

- обеспечение непрерывной коррекционно-развивающей работы в единстве урочной и 

внеурочной деятельности; 

- осуществление консультативной работы с педагогами, родителями, социальными 

работниками, а также потенциальными работодателями; 

- проведение информационно-просветительских мероприятий. 

2. Перечень и содержание индивидуально ориентированных коррекционных направлений 

работы 

Направления коррекционной работы: 

• диагностическое, 

• коррекционно-развивающее, 

• консультативное, 

• информационно-просветительское –  

способствуют освоению обучающимися с особыми образовательными потребностями 

основной образовательной программы среднего профессионального образования, компенсации 

имеющихся нарушений развития, содействуют освоению специальности и социализации 

обучающихся. Данные направления раскрываются содержательно в разных организационных 

формах деятельности образовательной организации. 

Диагностическое направление 

Диагностическое направление работы включает выявление характера и сущности 

нарушений у обучающихся с ОВЗ и инвалидов, определение их особых образовательных 

потребностей (общих и специфических). Также изучаются особые образовательные потребности 

обучающихся, попавших в трудную жизненную ситуацию. 

Диагностическое направление коррекционной работы в образовательной организации 

проводят учителя-предметники и все специалисты (психолог, специальный психолог). 

Преподаватели осуществляют аттестацию обучающихся, в том числе с ОВЗ, по учебным 

предметам, дисциплинам, модулям, курсам, практикам в течение года в ходе текущего контроля и 

в период промежуточной аттестации в формах, определённых учебным планом, определяют 

динамику освоения ими основной образовательной программы, основные трудности. 

Специалисты проводят диагностику нарушений и дифференцированное определение 

особых образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ, инвалидов, а также подростков, 

попавших в трудную жизненную ситуацию, в начале и в конце учебного года. В зависимости от 
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состава обучающихся с ОВЗ в образовательной организации к диагностической работе 

привлекаются разные специалисты. 

В своей работе специалисты ориентируются на заключение ПМПК о статусе обучающихся 

с ОВЗ и на индивидуальную программу реабилитации инвалидов (ИПР). 

Коррекционно-развивающее направление 

Коррекционно-развивающее направление работы позволяет преодолеть (компенсировать) 

или минимизировать недостатки психического и/или физического развития обучающихся, 

подготовить их к самостоятельной профессиональной деятельности и вариативному 

взаимодействию в поликультурном обществе. Для этого различными специалистами (психологом, 

социальным педагогом и др.) разрабатываются индивидуально ориентированные рабочие 

коррекционные программы. Эти программы создаются на дискретные, более короткие сроки 

(семестр, год), чем весь уровень среднего профессионального, на который рассчитана ПКР. 

Поэтому рабочие коррекционные программы являются вариативным и гибким инструментом 

ПКР. 

Коррекционное направление ПКР осуществляется в единстве урочной и внеурочной 

деятельности. 

В урочной деятельности эта работа проводится частично преподавателями и мастерами 

производственного обучения. Целенаправленная реализация данного направления проводится 

группой специалистов организации: психологом (при необходимости – сурдопедагогом и др.). 

Специалисты, как правило, проводят коррекционную работу во внеурочной деятельности. Вместе 

с тем в случае необходимости они присутствуют и оказывают помощь на уроке (сурдопедагог).  

Коррекционная работа с обучающимися с нарушениями речи, слуха может включать 

следующие направления индивидуальных и подгрупповых коррекционных занятий: «Развитие 

устной и письменной речи, коммуникации», «Социально-бытовая ориентировка», «Развитие 

эмоционально-волевой сферы». 

Для слабослышащих подростков, кроме перечисленных занятий, обязательны 

индивидуальные занятия по развитию слуха и формированию произношения. 

Обучающимся, попавшим в трудную жизненную ситуацию, рекомендованы занятия с 

психологом (как с общим, так и со специальным – при необходимости) по формированию 

стрессоустойчивого поведения, по преодолению фобий и моделированию возможных вариантов 

решения проблем различного характера (личностных, межличностных, социальных и др.). 

Залогом успешной реализации программы коррекционной работы является тесное 

сотрудничество всех специалистов и педагогов, а также родителей, представителей 

администрации, органов опеки и попечительства и других социальных институтов. 

Спорные вопросы, касающиеся успеваемости обучающихся с ОВЗ, их поведения, динамики 

продвижения в рамках освоения основной программы обучения (как положительной, так и 

отрицательной), а также вопросы прохождения промежуточной и итоговой аттестации выносятся 

на обсуждение психолого-педагогического консилиума организации, методических объединений 

и ПМПК. 

Консультативное направление работы 

Консультативное направление работы решает задачи конструктивного взаимодействия 

педагогов и специалистов по созданию благоприятных условий для обучения и компенсации 

недостатков обучающихся с ОВЗ, отбора и адаптации содержания их обучения, прослеживания 

динамики их развития и проведения своевременного пересмотра и совершенствования программы 
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коррекционной работы; непрерывного сопровождения семей обучающихся с ОВЗ, включения их 

в активное сотрудничество с педагогами и специалистами: 

Консультативное направление программы коррекционной работы осуществляется во 

внеурочной и внеучебной деятельности классным руководителем и группой специалистов: 

психологом, социальным педагогом. 

Классный руководитель группы проводит консультативную работу с родителями 

обучающихся. Данное направление касается обсуждения вопросов успеваемости и поведения 

обучающихся, выбора и отбора необходимых приёмов, способствующих оптимизации его 

обучения. В отдельных случаях педагог может предложить методическую консультацию в виде 

рекомендаций (по изучению отдельных разделов программы). 

Психолог проводит консультативную работу с педагогами, администрацией колледжа и 

родителями. Работа с педагогами касается обсуждения проблемных ситуаций и стратегий 

взаимодействия. Работа психолога с администрацией колледжа включает просветительскую и 

консультативную деятельность. 

Работа психолога с родителями ориентирована на выявление и коррекцию имеющихся у 

обучающихся проблем – академических и личностных. 

Информационно-просветительское направление 

Информационно-просветительское направление работы способствует расширению 

представлений всех участников образовательных отношений о возможностях людей с различными 

нарушениями и недостатками, позволяет раскрыть разные варианты разрешения сложных 

жизненных ситуаций. 

Данное направление специалисты реализуют на методических объединениях, родительских 

собраниях, педагогических советах в виде сообщений, презентаций и докладов, а также 

психологических тренингов (психолог) и лекций. 

Направления коррекционной работы реализуются в урочной и внеурочной деятельности. 

3 Система комплексного психолого-медико-социального сопровождения и 

поддержки обучающихся 

Для реализации требований к ПКР, обозначенных в ФГОС, при появлении обучающихся, 

нуждающихся в коррекционной работе в колледже создаётся рабочая группа, в которую наряду с 

основными педагогами могут быть включены следующие специалисты: педагог-психолог, 

сурдопедагог. 

ПКР может быть разработана рабочей группой образовательной организации поэтапно: на 

подготовительном этапе определяется нормативно-правовое обеспечение коррекционной 

работы: комплексное обследование, анализируется состав обучающихся с ОВЗ в образовательной 

организации (в том числе – инвалидов, также обучающихся, попавших в сложную жизненную 

ситуацию), их особые образовательные потребности; сопоставляются результаты обучения этих 

обучающихся на предыдущем уровне образования; создаётся (систематизируется, дополняется) 

фонд методических рекомендаций по обучению данных категорий обучающихся с ОВЗ, 

инвалидов, а также с обучающимися, попавшими в сложную жизненную ситуацию. 

На основном этапе разрабатываются общая стратегия обучения и воспитания 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, организация и механизм реализации 

коррекционной работы; раскрываются направления и ожидаемые результаты коррекционной 

работы, описываются специальные требования к условиям реализации ПКР, мониторинг 

динамики развития, успешности освоения основной образовательной программы среднего общего 
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образования. Особенности содержания индивидуально-ориентированной работы могут быть 

представлены в рабочих коррекционных программах. 

На заключительном этапе осуществляется внутренняя экспертиза программы, возможна 

её доработка; проводится обсуждение хода реализации программы на внутриколледжных 

консилиумах, методических объединениях групп педагогов и специалистов, работающих с 

обучающимися с ОВЗ; принимается итоговое решение. 

Для реализации ПКР в образовательной организации целесообразно создание службы 

комплексного психолого-медико-социального сопровождения и поддержки обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья. 

Психолого-медико-социальная помощь оказывается обучающимся на основании заявления 

или согласия в письменной форме их родителей (законных представителей). Необходимым 

условием являются рекомендации ПМПК и наличие ИПР (для инвалидов). 

Комплексное психолого-медико-социальное сопровождение и поддержка обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья, инвалидов и обучающихся, попавших в сложную 

жизненную ситуацию, обеспечиваются специалистами образовательной организации (педагогом-

психологом, медицинским работником, социальным педагогом), регламентируются локальными 

нормативными актами образовательной организации, а также её уставом; реализуются 

преимущественно во внеурочной деятельности. 

Тесное взаимодействие специалистов при участии педагогов образовательной организации, 

представителей администрации и родителей (законных представителей) является одним из 

условий успешности комплексного сопровождения и поддержки обучающихся. 

Медицинская поддержка и сопровождение обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья в образовательной организации осуществляются медицинским работником (врачом, 

медицинской сестрой) на регулярной основе. В случае отсутствия в образовательной организации 

медицинского работника администрация заключает с медицинским учреждением договор на 

оказание медицинских услуг. 

Социально-педагогическое сопровождение обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья в общеобразовательной организации осуществляет социальный педагог. 

Деятельность социального педагога может быть направлена на защиту прав всех обучающихся, 

охрану их жизни и здоровья, соблюдение их интересов; создание для обучающихся комфортной и 

безопасной образовательной среды. Целесообразно участие социального педагога в проведении 

профилактической и информационно-просветительской работы по защите прав и интересов 

обучающихся с ОВЗ, в выборе профессиональных склонностей и интересов. Социальный педагог 

взаимодействует со специалистами организации, с педагогами группы, в случае необходимости – 

с медицинским работником, а также с родителями (законными представителями), специалистами 

социальных служб, органами исполнительной власти по защите прав детей. 

Психологическое сопровождение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

осуществляется в рамках реализации основных направлений психологической службы 

образовательной организации. 

Педагог-психолог проводит занятия по комплексному изучению и развитию личности 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. Кроме того, одним из направлений 

деятельности педагога-психолога на данном уровне обучения является психологическая 

подготовка обучающихся к прохождению промежуточной и итоговой аттестации. 

Работа организовывается фронтально, индивидуально и в мини-группах. Основные 

направления деятельности педагога-психолога состоят в проведении психодиагностики; развитии 
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и коррекции эмоционально-волевой сферы обучающихся; совершенствовании навыков 

социализации и расширении социального взаимодействия со сверстниками (совместно с 

социальным педагогом); разработке и осуществлении развивающих программ; психологической 

профилактике, направленной на сохранение, укрепление и развитие психологического здоровья 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. 

Помимо работы с обучающимися педагог-психолог проводит консультативную работу с 

педагогами, администрацией колледжа и родителями по вопросам, связанным с обучением и 

воспитанием обучающихся. Кроме того, в течение года педагог-психолог (психолог) осуществляет 

информационно-просветительскую работу с родителями и педагогами. Данная работа включает 

чтение лекций, проведение обучающих семинаров и тренингов. 

Значительная роль в организации психолого-педагогического сопровождения 

обучающихся с ОВЗ принадлежит психолого-педагогическому консилиуму образовательной 

организации (ППК). Его цель – уточнение особых образовательных потребностей обучающихся с 

ОВЗ и обучающихся, попавших в сложную жизненную ситуацию, оказание им помощи 

(методической, специализированной и психологической). Помощь заключается в разработке 

рекомендаций по обучению и воспитанию; в составлении в случае необходимости 

индивидуальной программы обучения; в выборе специальных приёмов, средств и методов 

обучения, в адаптации содержания учебного материала. Специалисты консилиума следят за 

динамикой продвижения обучающихся в рамках освоения основной программы обучения и 

своевременно вносят коррективы в программу обучения и в рабочие программы коррекционной 

работы; рассматривают спорные и конфликтные случаи, предлагают и осуществляют отбор 

необходимых для обучающегося (обучающихся) дополнительных дидактических и учебных 

пособий. 

В состав ППК входят: психолог, педагоги и представитель администрации. Родители 

уведомляются о проведении ППК. 

Психолого-педагогический консилиум организации собирается не реже двух раз в месяц. 

На заседаниях консилиума проводится комплексное обследование обучающихся в следующих 

случаях: 

- первичного обследования (осуществляется сразу после поступления обучающегося с ОВЗ 

в колледж для уточнения диагноза и выработки общего плана работы, в том числе разработки 

рабочей программы коррекционной работы); 

- диагностики в течение года (диагностика проводится по запросу педагога и (или) 

родителей по поводу имеющихся и возникающих у обучающегося академических и поведенческих 

проблем с целью их устранения); 

- диагностики по окончании семестра и учебного года с целью мониторинга динамики 

обучающегося и выработки рекомендаций по дальнейшему обучению; 

- диагностики в нештатных (конфликтных) случаях. 

Формы обследования обучающихся могут варьироваться: групповая, подгрупповая, 

индивидуальная. 

В случаях выявления изменения в психическом и/или физическом состоянии обучающегося 

с ОВЗ, сохраняющихся у него проблем в освоении основной образовательной программы в 

рабочую коррекционную программу вносятся коррективы. 

Ориентируясь на заключения ПМПК, результаты диагностики ППК и обследования 

конкретными специалистами и педагогами образовательной организации, определяются 

ключевые звенья комплексных коррекционных мероприятий и необходимость вариативных 
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индивидуальных планов обучения обучающихся с ОВЗ и обучающихся, попавших в трудную 

жизненную ситуацию. 

Реализация системы комплексного психолого-медико-социального сопровождения и 

поддержки обучающихся с ограниченными возможностями здоровья предусматривает создание 

специальных условий: организационных, кадровых, психолого-педагогических, программно-

методических, материально-технических, информационных. 

Образовательная организация при отсутствии необходимых условий (кадровых, 

материально-технических и др.) может осуществлять деятельность службы комплексного 

психолого-медико-социального сопровождения и поддержки обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья на основе сетевого взаимодействия с различными организациями: 

медицинскими учреждениями; центрами психолого-педагогической, медицинской и социальной 

помощи; образовательными организациями, реализующими адаптированные основные 

образовательные программы, и др. 

4 Механизмы взаимодействия педагогов, специалистов в области коррекционной и 

специальной педагогики, специальной психологии, медицинских работников 

Механизм взаимодействия заключается: 

• во взаимосвязи ПКР и рабочих коррекционных программ, 

• во взаимодействии педагогов различного профиля (преподавателей, мастеров 

производственного обучения, социальных педагогов и др.) и специалистов: психологов, 

медицинских работников внутри организаций, осуществляющих образовательную 

деятельность;  

• в сетевом взаимодействии педагогов и специалистов с организациями, реализующими 

адаптированные программы обучения, с ПМПК, с Центрами психолого-педагогической, 

медицинской и социальной помощи;  

• с семьёй; 

•  с другими институтами общества (профессиональными образовательными организациями, 

образовательными организациями высшего образования; организациями дополнительного 

образования). 

В обязательной части учебного плана коррекционная работа реализуется при освоении 

содержания основной образовательной программы в учебной урочной деятельности. 

Преподаватели ставят и решают коррекционно-развивающие задачи на уроках, с помощью 

специалистов осуществляют отбор содержания учебного материала (с обязательным учётом 

особых образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ), используют специальные методы и 

приёмы. 

Коррекционные занятия со специалистами являются обязательными и проводятся по 

индивидуально ориентированным рабочим коррекционным программам в учебной внеурочной 

деятельности. 

Коррекционная работа во внеучебной деятельности осуществляется по программам 

внеурочной деятельности разных видов (познавательная деятельность, досугово-развлекательная 

деятельность (досуговое общение), социальное творчество (социально преобразующая 

добровольческая деятельность), спортивно-оздоровительная деятельность), опосредованно 

стимулирующих и корригирующих развитие обучающихся с ОВЗ. 

Специалисты и педагоги с участием самих обучающихся с ОВЗ и их родителей (законных 

представителей) разрабатывают индивидуальные учебные планы с целью развития потенциала 

обучающихся. 
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5 Планируемые результаты коррекционной работы 

В итоге проведения коррекционной работы обучающиеся с ОВЗ осваивают основную 

образовательную программу 43.01.09 Повар-кондитер. 

Результаты обучающихся с особыми образовательными потребностями демонстрируют 

готовность к профессиональной деятельности в соответствии с освоенной квалификацией техник 

по специальности 43.01.09 повар-кондитер и достаточные способности к самопознанию, 

саморазвитию, самоопределению. 

Планируется преодоление, компенсация или минимизация имеющихся у подростков 

нарушений; совершенствование личностных, регулятивных, познавательных и коммуникативных 

компетенций, что позволит обучающимся освоить основную образовательную программу, 

успешно пройти государственную итоговую аттестацию и приступить к профессиональной 

деятельности или продолжить обучение в выбранных профессиональных образовательных 

организациях разного уровня. 

Личностные результаты: 

- сформированная мотивация к труду; 

- ответственное отношение к выполнению заданий; 

- адекватная самооценка и оценка окружающих людей; 

- сформированный самоконтроль на основе развития эмоциональных и волевых качеств; 

- умение вести диалог с разными людьми, достигать в нём взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения; 

- понимание ценностей здорового и безопасного образа жизни, наличие потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью; 

- понимание и неприятие вредных привычек (курения, употребления алкоголя, наркотиков); 

- осознанный выбор будущей профессии и адекватная оценка собственных возможностей 

по реализации жизненных планов; 

- ответственное отношение к созданию семьи на основе осмысленного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные результаты: 

- продуктивное общение и взаимодействие в процессе совместной деятельности, 

согласование позиции с другими участниками деятельности, эффективное разрешение и 

предотвращение конфликтов; 

- овладение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; 

- самостоятельное (при необходимости – с помощью) нахождение способов решения 

практических задач, применения различных методов познания; 

- ориентирование в различных источниках информации, самостоятельное или с помощью; 

критическое оценивание и интерпретация информации из различных источников; 

- овладение языковыми средствами, умениями их адекватного использования в целях 

общения, устного и письменного представления смысловой программы высказывания, её 

оформления; 

- определение назначения и функций различных социальных институтов. 

Предметные результаты освоения основной образовательной программы должны 

обеспечивать возможность дальнейшей профессиональной деятельности обучающихся с ОВЗ 

и/или успешного профессионального обучения. 
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Обучающиеся с ОВЗ достигают предметных результатов освоения основной 

образовательной программы на различных уровнях (базовом, углубленном) в зависимости от их 

индивидуальных способностей, вида и выраженности особых образовательных потребностей, а 

также успешности проведенной коррекционной работы. 

На базовом уровне обучающиеся с ОВЗ овладевают общеобразовательными и 

общекультурными компетенциями в рамках предметных областей ООП СОО. 

На углублённом уровне, ориентированном преимущественно на подготовку к 

последующему профессиональному образованию, обучающиеся с ОВЗ достигают предметных 

результатов путём более глубокого, чем это предусматривается базовым курсом, освоения основ 

наук, систематических знаний и способов действий, присущих данному учебному предмету 

(предметам). 

Предметные результаты освоения интегрированных учебных предметов ориентированы на 

формирование целостных представлений о мире и общей культуры обучающихся путём освоения 

систематических научных знаний и способов действий на метапредметной основе. 

Учитывая разнообразие и вариативность особых образовательных потребностей 

обучающихся, а также различную степень их выраженности, прогнозируется достаточно 

дифференцированный характер освоения ими предметных результатов. 

Предметные результаты: 

- освоение программы учебных предметов на углубленном уровне при сформированной 

учебной деятельности и высоких познавательных и/или речевых способностях и возможностях; 

- освоение программы учебных предметов на базовом уровне при сформированной в целом 

учебной деятельности и достаточных познавательных, речевых, эмоционально-волевых 

возможностях; 

- освоение элементов учебных предметов на базовом уровне и элементов интегрированных 

учебных предметов (подростки с когнитивными нарушениями). 

Результатом освоения профессиональной части образовательной программы является 

формирование ОК и ПК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 
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ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

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.  

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.  
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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.  
 

Освоение образовательной программы завершается государственной итоговой аттестацией в 

форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломного проекта) и демонстрационного 

экзамена с присвоением квалификации операционный логист 

Обучающиеся, не прошедшие итоговую аттестацию или получившие на итоговой 

аттестации неудовлетворительные результаты, а также обучающиеся, освоившие часть 

образовательной программы среднего профессионального образования и (или) отчисленные из 

образовательной организации, получают справку об обучении или о периоде обучения по образцу, 

разработанному образовательной организацией. 
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3.4. Оценочные материалы 

Оценочные средства для текущей и промежуточной аттестации по предметам и 

модулям, производственной и учебной практике: 

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

Обязательные учебные предметы 

УПБ 01 Русский язык 

УПБ 02 Литература 

УПБ 03 Математика 

УПБ 04 Иностранный язык 

УПБ 05 Информатика 

УПБ 06 Физика 

УПБ 07 Химия 

УПБ 08 Биология 

УПП 09 История 

УПП 10 Обществознание 

УПБ 11 География 

УПБ 12 Физическая культура 

УПБ 13 Основы безопасности жизнедеятельности 

Индивидуальный проект 

ДУП 00 Дополнительные учебные предметы  

ДУП 01 Основы проектной деятельности 

ДУП 02 Экология 

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

СГ 00 Социально-гуманитарный цикл 

СГ.01 История России 

СГ 02 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

СГ 03 Безопасность жизнедеятельности 

СГ 04 Физическая культура 

ОП 00 Общепрофессиональный цикл 

ОП 01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

ОП 02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП 03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОП 04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности/ 

Социальная адаптация и основы правовых знаний. 

ОП 05 Основы калькуляции и учета 

ОП 06 Охрана труда 

ОП 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП 08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП 09 Физическая культура  

ОП 10 Информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности/ Адаптивные информационные коммуникационные технологии 

ОП 11 Основы финансовой грамотности 

ОП 12 Основы предпринимательской деятельности 

П 00 Профессиональный цикл 

ПМ 00 Профессиональные модули 
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ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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