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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 01 «ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ 

ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ» 

1.1.Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины ОП.01 «Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена» формирование представлений о  наиболее общих принципах, основных понятиях 

и терминах микробиологии; классификацию микроорганизмов; морфологию и физиологию 

основных групп микроорганизмов; генетическую и химическую основы наследственности 

и формы изменчивости микроорганизмов;  роль микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; микробиологию основных пищевых продуктов; основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции. 

Дисциплина ОП.01 «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена» 

включена в общепрофессиональный цикл дисциплин основной образовательной 

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

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.1  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; 

составить план действия; определить 

необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать 
результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и 

жить; основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных 
сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

 

ОК.2  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 

номенклатуру информационных источников, 
применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов 
поиска информации 

 

ОК. 3 

 

определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной 
деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального 
развития и самообразования 

содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и 
профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования 

 

ОК. 4 

 

организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной 
деятельности. 

психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 

 

ОК.5 

 

грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

 

ОК 6. 
 

описывать значимость своей профессии сущность гражданско-патриотической 
позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности 

по профессии. 

 

ОК.7 
 

соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии. 

правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения 
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ОК. 9 

 

применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное 
обеспечение 

современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 
деятельности 

 

ПК 

2.1.  

– 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, 

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 

– 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, используемая при 
приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке производственного 
инвентаря и ку¬хонной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназна¬ченных 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 

Практический опыт 

в: 

–
 подготовк

е, уборке рабочего 
места, подготовке к 

работе, проверке 

технологического 
оборудования, 

производственного 

инвентаря, 
инструментов, 

весоизмерительных 

приборов;  
–

 подготовк

а к использованию 
обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, 

других расходных 

материалов   

ПК 

3.1.  

– 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; 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по 
приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– последовательность выполнения 
технологических операций, современные 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  
– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) и 
нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

Практический опыт:  

–

 подготовк
а, 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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– 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 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 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производственного 

инвентаря и ку¬хонной посуды; 

– правила безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназна¬ченных для последующего 

использования; 
– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 
продуктов; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 
порционирования (комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продуктов, 
используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

–

 подготовк

а рабочего места для 
порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 
готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
–

 подготовк

а к использованию 
обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, 

других расходных 

материалов 

ПК 
4.1.  

– 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, 
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 

– 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 ку¬хонной посуды; 

– правила безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназна¬ченных 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; 

Практический опыт 
в: 

–

 подготовк
е, уборке рабочего 

места, подготовке к 

работе, проверке 
технологического 

оборудования, 

производственного 
инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

–

 подготовк
е к использованию 

обработанного 

сырья, 
полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, 
других расходных 

материалов   
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– 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, 

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 

– 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 

5.1.  

– 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 
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 

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, предназна¬ченных 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; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс оценки 
качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов; 

Практический опыт 

в:  
–

 подготовк

е, уборке рабочего 
места кондитера, 

подготовке к работе, 

проверке 
технологического 

оборудования, 

производственного 
инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 
приборов 

–

 подготовк
е пищевых 

продуктов, других 

расходных 
материалов, 

обеспечении их 

хранения в 
соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 
стандартами 

чистоты 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 01 «ОСНОВЫ 

МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ» 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 6 

Курсовая работа (проект)   

Самостоятельная работа 1 - 

Консультации  1  

Промежуточная аттестация в форме ДЗ   

Всего 38 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП 01. «ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ» 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, ак. 

ч./ в том 

числе в 

форме 

практической 

подг., ак.ч 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

  36/6  

Введение 

 

Содержание учебного материала  2/0 

 

ОК 1-7, 9 

 Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины микробиологии. 

Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 

Раздел 1 «Основы микробиологии в пищевом производстве» 18/5 ОК 1-7, 9 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Тема 1.1 

Основные группы 

микроорганизмов, 

их роль в 

пищевом 

производстве 

Содержание учебного материала  8 

 Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, 

дрожжей и вирусов. 

Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе. 

Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние микроорганизмов на 

формирование санитарно-гигиенических условий предприятий общественного питания. 

Тематика практических занятий  5 ОК 1-7, 9, 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Практическая работа 1 «Ознакомление с оборудованием и принадлежностями м/б лаборатории» 

Практическая работа 2 «Устройство микроскопа и правила работы с ним» 

Практическая работа 3 «Изучение под микроскопом бактерий, дрожжей и микроскопических грибов» 

Практическая работа 4 «Определение зараженности муки картофельной болезнью» 

Практическая работа 5 «Санитарно-бактериологическое исследование молока и молочных 

продуктов» 

1 

1 

1 

1 

1 

Тема 1.2 

Основные 

пищевые 

инфекции и 

пищевые 

отравления 

Содержание учебного материала  10 ОК 1-7, 9 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые кишечные инфекции: брюшной 

тиф, дизентерия, холера, сальмонеллез и др. Возбудители, симптоматика, источники заражения, меры борьбы 

с инфекцией на предприятиях. Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур.  

Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения 

Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития 

Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на предприятиях общественного питания 

Схема микробиологического контроля 

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

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

Раздел 2 Основы физиологии питания 12/1  

Тема 2.1 

Основные 

пищевые 

вещества, их 

источники, роль в 

структуре 

питания 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

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

микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре питания, суточная 

норма потребности человека в питательных веществах 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая 

ценность различных продуктов питания 

Тематика практических занятий  1  

Практическая работа 6 «Влияние пищевых факторов на функцию пищеварительной системы» 1 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость 

пищи 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

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

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен 

веществ и процесс регулирования его в организме человека 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. 

Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда 

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы 

нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и 

интенсивности труда 

Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного возраста. 

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

лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления рационов питания 

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 4/0  

Тема 3.1 

Личная и 

производственная 

гигиена 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внешнему виду. Требования к 

содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: значение и сроки проведения медицинских 

обследований.  

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  

Тема 3.2 Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9 
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Санитарно-

гигиенический 

режим и контроль 

пищевого 

производства 

 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в организациях 

питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, 

инвентаря посуды. Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в организациях 

питания 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и сроки хранения 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Изучение требований системы ХАССП, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного сырья, 

способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и заливные, паштеты, салаты и 

винегреты, омлеты, рубленые изделия, кондитерские изделия с кремом и др.): санитарные требования к их 

приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и запрещенных 

добавок 

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного сырья, 

продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация 

Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и содержанию. Гигиенические 

требования к таре. Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции 

 Самостоятельная работа  1  

 Консультации  1  

Итоговая аттестация ДЗ   

Всего: 38/6  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП 01. 

«ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И 

ГИГИЕНЫ» 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

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

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 

средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

1.2.1. Печатные издания: 

1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное 

пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — 

ISBN 978-5-8114-6375-6.  

2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0.  

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0.  

4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3.  

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -10-е изд., стер. – Москва: 

Академия, 2021. –160 с. 

6. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: в 2 ч. 

Часть 2. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 2019. – 352 с. 

7. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 11-е изд., 

стер. – Москва: Академия, 2019. – 256 с. 

8. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 

Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-

8114-4193-8.  

9. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 

пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 

с. — ISBN 978-5-8114-7215-4.  

10. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : 

учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9.  

11. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. 

Основные электронные издания: 

1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное 

пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — 

ISBN 978-5-8114-6375-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147246  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/147246
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2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147247  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 

Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-

8114-4193-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148272  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 

пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 

с. — ISBN 978-5-8114-7215-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156618  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

7. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : 

учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147261  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

8. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/154401  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

Дополнительные источники: 

Леонова, И. Б.  Основы микробиологии : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / И. Б. Леонова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 

298 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05352-4. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/472601 (дата обращения: 31.10.2021). 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 01. «ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И 

ГИГИЕНЫ» 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знания: 

основные понятия и термины микробиологии; 

основные группы микроорганизмов,  

микробиологию основных пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
возможные источники микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 
Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 
внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147247
https://e.lanbook.com/book/148272
https://e.lanbook.com/book/156618
https://e.lanbook.com/book/147261
https://e.lanbook.com/book/154401


14 
 

правила личной гигиены работников организации питания; 

классификацию моющих средств, правила их применения, условия 
и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

пищевые вещества и их значение для организма человека; 
суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в организме; 

суточный расход энергии; 
состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 
назначение диетического (лечебного) питания, характеристику 

диет; 

методики составления рационов питания 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 
применения 

профессиональной 

терминологии 
 

 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета в виде:  
-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

 

 

Умения: 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, 
кондитерских изделий, закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (НАССР) при выполнении работ; 
производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, 

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

проводить органолептическую оценку безопасности пищевого 
сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

составлять рационы питания для различных категорий 
потребителей 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 
точность расчетов, 

соответствие требованиям 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

техник, последовательностей 
действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов  

-Рациональность действий и 

т.д. 
 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим 

занятиям; 
- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 
процессе 

практических/лабораторных 

занятий 
Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 
дифференцированном зачете 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.1 

к ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 02 

«Основы товароведения продовольственных товаров» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины ОП.02 «Основы товароведения продовольственных товаров»- 

формирование представлений об основах товароведения продовольственных товаров; понятие 

о пищевой, биологической и физиологической ценности продовольственных товаров; 

химический состав продовольственных товаров; понятие о стандартизации, сертификации и 

штриховом коде; основы хранения и консервирования пищевых продуктов; классификацию и 

товароведную характеристику различных групп продовольственных товаров; требования к 

качеству, условия хранения и упаковке различных групп продовольственных товаров; 

недопустимые дефекты различных видов продовольственных товаров. 

Дисциплина ОП.02 «Основы товароведения продовольственных товаров» включена в 

общепрофессиональный цикл дисциплин основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 

ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть 

навыками 

ОК.1  

 

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; 

составить план действия; 

определить необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать составленный план; 
оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 
основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 
контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 
методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; 

структуру плана для решения задач; 
порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

- 

ОК.2  
 

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 

номенклатура информационных 
источников применяемых в 

профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска 

информации 

- 

ОК. 3 

 

определять актуальность нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 
терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

содержание актуальной нормативно-

правовой документации; 

современная научная и профессиональная 
терминология; 

возможные траектории 

профессионального развития и 
самообразования 

 

ОК. 4 

 

организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности 

психологические основы деятельности 

коллектива, психологические 

особенности личности; 
основы проектной деятельности 

 

ОК.5 

 

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке, 
проявлять толерантность в рабочем коллективе 

особенности социального и культурного 

контекста; 
правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

 

ОК. 9 

 

применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение 

современные средства и устройства 

информатизации; 
порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 
деятельности 

 

ПК 1.2.  – распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с 
учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности; 

– требования охраны труда, 

пожарной, электробезопасности в 

организации питания; 
– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

Практически

й опыт в:  

–
 об

работке 
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– 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; 

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 

различными 

методами, 
подготовке 

традиционн

ых видов 
овощей, 

грибов, 

рыбы, 
нерыбного 

водного 

сырья, мяса, 
домашней 

птицы, дичи, 

кролика; 
–

 хр

анении 
обработанны

х овощей, 

грибов, 
рыбы, мяса, 

домашней 
птицы, дичи, 

кролика 

ПК 2.5.  – 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 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 

мааронных 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; 

– 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 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, 

Практически
й опыт в:  

–

 пр
иготовлении, 

творческом 

оформлении 
и подготовке 

к реализации 

блюд и 
гарниров из 

овощей и 

грибов, круп, 
бобовых, 

макаронных 

изделий 
разнообразн

ого 

ассортимент
а, в том 

числе 
региональны

х; 

–
 ве

дении 

расчетов с 
потребителя

ми при 

отпуске 
продукции 

на вынос, 

взаимодейст
вии с 

потребителя

ми при 
отпуске 

продукции с 

прилавка/раз
дачи 



19 
 

– 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 подачи 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 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 

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; 
– 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 2.7.  – 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, 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; 

– 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, 

нерыбного водного сырья, их 

сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

Практически

й опыт в:  
–

 пр

иготовлении, 
творческом 

оформлении 

и подготовке 
к реализации 
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потребителя
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- 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, 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, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

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 потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

ми при 

отпуске 
продукции с 

прилавка/раз

дачи 

ПК 2.8.  – 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, закусок 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, 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; 

– 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 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, 

Практически
й опыт в:  

–
 пр

иготовлении, 

творческом 
оформлении 

и подготовке 

к реализации 
горячих 

блюд, 

кулинарных 
изделий, 

закусок из 

мяса, мясных 
продуктов, 

домашней 

птицы, дичи, 
кролика; 

–

 ве
дении 

расчетов с 

потребителя
ми при 

отпуске 

продукции 
на вынос; 

взаимодейст

вии с 
потребителя

ми при 

отпуске 
продукции с 
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- 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 огнем, на 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 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 

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, 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 

прилавка/раз

дачи 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 02 «ОСНОВЫ 

ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 6 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 1 - 

Консультации  1  

Промежуточная аттестация в форме ДЗ   

Всего 38  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП. 02 «Основы товароведения продовольственных товаров» 

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий,  

Объем, ак. ч. 

/  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

  36/6  

Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров  8/0 ОК 1-5, 9 

ПК 1.2,  

 2.5, 2.7,2.8 
Тема 1.1. Предмет и задачи 

товароведения. Качество 

продовольственных товаров. 

Содержание 2 

Предмет и задачи товароведения. Классификация продовольственных товаров. Качество 

товаров и методы его определения. 

 

Тема 1.2. Химический состав 

продовольственных товаров  
Содержание  2 ОК 1-5, 9 

ПК 1.2, 

2.5, 2.7,2.8 

Химический состав продовольственных товаров  

Тема 1.3. Сертификация и 

стандартизация продовольственных 

товаров. Маркировка и штриховое 

кодирование товаров. 

Содержание  2 

Стандартизация и сертификация продовольственных товаров. Маркировка товара. 

Штриховое кодирование. 

 

Тема 1.4. Основы хранения и 

консервирования пищевых продуктов 

Содержание  2 ОК 1-5, 9 

ПК 1.2, 

2.5, 2.7,2.8 

Хранение продовольственных товаров. Консервирование пищевых продуктов и его 

методы.  

 

Раздел 2. Товароведная характеристика продовольственных товаров. 28/6  

Тема 2.1. Крупа, макаронные изделия. 

Мука. Хлеб и хлебобулочные изделия. 
Содержание  4 ОК 1-5, 9 

ПК 1.2, 

2.5, 2.7,2.8 

Крупа, макаронные изделия. Мука. Товароведная характеристика. Требования к 

качеству. Условия хранения. 

Хлеб и хлебобулочные изделия. Товароведная характеристика. Требования к качеству. 

Условия хранения. 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практическая работа 1 2 

Тема 2.2 Плодоовощные товары. Содержание  4 ОК 1-5, 9 

ПК 1.2, 

2.5, 2.7,2.8 
Свежие овощи. Химический состав и пищевая ценность овощей и плодов. 
Товароведная характеристика. Требования к качеству. Условия хранения. 

Свежие плоды, ягоды и грибы. Продукты переработки овощей и плодов.  

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практическая работа 2 2 

Тема 2.3. Вкусовые товары Содержание  4 ОК 1-5, 9 

ПК 1.2, 

2.5, 2.7,2.8 

Чай и чайные напитки. Кофе и кофейные напитки. Товароведная характеристика. 

Требования к качеству. Условия хранения. 
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Пряности и приправы. Товароведная характеристика. Условия хранения. 

Тема 2.4. Крахмал. Сахар. Мед. 

Кондитерские изделия 

 

Содержание  2 ОК 1-5, 9 

ПК 1.2, 

2.5, 2.7,2.8 
Крахмал и крахмалопродукты. Сахар. Мед.  
Товароведная характеристика. Требования к качеству, условия хранения. 

Кондитерские товары.  
Классификация и ассортимент. Товароведная характеристика. Требования к качеству, 

условия хранения. 

Тема 2.5. Молочные товары. Содержание  4 ОК 1-5, 9 

ПК 1.2, 

2.5, 2.7,2.8 
Молоко и сливки.  
Товароведная характеристика. Требования к качеству. Хранение. 

Кисломолочные продукты.  

Товароведная характеристика. Требования к качеству. Хранение. 

Сыры.  

Товароведная характеристика. Требования к качеству. Хранение. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практическая работа 3 2 

Тема 2.6. Пищевые жиры Содержание  2 ОК 1-5, 9 

ПК 1.2, 

2.5, 2.7,2.8 
Растительные масла. Маргарин, животные и кулинарные жиры. 
Товароведная характеристика. Требования к качеству. Хранение. 

Тема 2.7. Мясо и мясные товары Содержание  4 ОК 1-5, 9 

ПК 1.2, 

2.5, 2.7,2.8 

Классификация мяса. Мясо убойных животных.  

Химический состав. Требования к качеству. Хранение. Маркировка(клеймение) мяса.  

Субпродукты и мясные полуфабрикаты. 

Классификация. Требования к качеству. Хранение. 

Мясо домашней птицы. Классификация. Требования к качеству. Хранение. 

Колбасные изделия. Мясные копчености. Требования к качеству. Хранение. 

 

Тема 2.8. Яйца и яичные продукты Содержание  2 ОК 1-5, 9 

ПК 1.2, 

2.5, 2.7,2.8 

Яйца и продукты их переработки. Химический состав и пищевая ценность яиц. 

Классификация яиц. Упаковка, хранение. 

Тема 2.9. Рыба и рыбные товары Содержание  2 ОК 1-5, 9 

ПК 1.2, 

2.5, 2.7,2.8 
Классификация рыбы. Химический состав и пищевая ценность рыбы. Живая, 

охлажденная и мороженая рыба.  
Основные семейства промысловых рыб. Химический состав рыбы. Требования к 

качеству. Хранение. 

Икра и нерыбные морепродукты.  

Товароведная характеристика. Дефекты икры и их причины. Требования к качеству. 

Хранение. 

Рыбные консервы и пресервы. Требования к качеству. Хранение. Маркировка. 

 

 Самостоятельная работа  1  

 Консультации  1  
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Промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачета   

 Всего: 38/6  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОП. 02 «ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров», оснащенный оборудованием: 

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

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

1.2.1. Печатные издания 

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

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

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

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

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник. - М.: Академия, 

2019. – 336 с. 

4. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023 

1.2.2. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность 

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-

tovarov.html - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

5. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/  

1.2.3. Дополнительные источники 

1. Земедлина Е.А. Товароведение и экспертиза товаров: учебник. – М.: РИОР, 2019. – 

156 с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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2. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного 

происхождения: учебник. – М.: Деловая литература, 2019. – 816 с. 

3. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. Товароведение пищевых продуктов: рабочая 

тетрадь. - М.: Академия, 2019. 

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

лабораторный практикум: учебник. – М.: Дашков и Кº, 2019. – 592 с  

5. Николаева М.А. Теоретические основы товароведения: учебник. – М.: Норма, 2019. 

– 448 с. 

6. Родина Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров: учебник. – 2-е изд., 

испр. – М.: Академия, 2019. – 208 с. 

7. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / под ред.: И.М. 

Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2019. – 236 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 02 «ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» 
Результаты обучения Показатели освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

Осваиваемые знания: 
ассортимент, товароведные характеристики, 

требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и 
сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной документации на 
различные группы продуктов; 

методы контроля качества, безопасности 

пищевого сырья, продуктов; 
современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 
виды складских помещений и требования к 

ним; 

правила оформления заказа на продукты со 
склада и приема продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков 

Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 
Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность 
формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 
-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части проектов, 
учебных исследований и т.д.) 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного зачета в 
виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

Осваиваемые умения: 
проводить органолептическую оценку 

качества и безопасности продовольственных 

продуктов и сырья; 
оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и 
управления опасными факторами (ХАССП); 

оформлять учетноотчетную 

документацию по расходу и хранению 
продуктов; 

осуществлять контроль хранения и расхода 

продуктов 

Правильность, полнота выполнения 
заданий, точность формулировок, 

точность расчетов, соответствие 

требованиям 
Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д.  
Точность оценки 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  
Рациональность действий и т.д. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим занятиям; 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в процессе 
практических занятий 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 
практических заданий на 

дифференцированном зачете  
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.1 

к ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 

ОП. 03 «Техническое оснащение и организация рабочего места» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 03 

«ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины ОП.03 «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ 

ПИТАНИЯ» - формирование представлений о  классификации, основных технических 

характеристиках, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования; принципы 

организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; прогрессивные способы организации 

процессов приготовления пищи с использованием современных видов технологического 

оборудования; правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; методики расчета производительности технологического оборудования; способы 

организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; правила 

электробезопасности, пожарной безопасности, правила охраны труда в организациях питания. 

Дисциплина ОП.03 «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ» 

включена в общепрофессиональный цикл основной образовательной программы в 

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

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 

ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания Владеть навыками 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 
ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 
 

организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 
отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 
определять вид, выбирать в соответствии с 

потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, 
инструменты; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации 

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, 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила безопасной 
эксплуатации различных групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной 

и кондитерской продукции, подготовки ее к 

реализации; 
правила выбора технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест повара, кондитера 

в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной 
и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 
правила охраны труда в организациях питания 

– 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, 

используемая при приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

Практический опыт в: –

 подготовке, 

уборке рабочего места, 

подготовке к работе 
сырья, 

технологического 

оборудования, 
производственного 

инвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительных 

приборов, 

– 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 

–

 приготовлен
ии полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 
нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том 
числе региональных; 

–

 порциониров
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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 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 

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, 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 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного инвентаря и 

ку¬хонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 

предназна¬ченных 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 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 
организация работ по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения 
технологических операций, современные методы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  
– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система 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 

ку¬хонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 

предназна¬ченных для последующего 

использования; 
– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых для порционирования 

(комплектования) готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
– - ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий 
и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

ании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 
хранении 

полуфабрикатов; 

– ведении 
расчетов, 

взаимодействии с 

потребителями при 
отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на 

вынос 
–

 приготовлен

ии полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, 
кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том 
числе региональных; 

–

 порциониров
ании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 
хранении 

полуфабрикатов; 

ведении расчетов, 
взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции с 
прилавка/раздачи, на 

вынос 
– подготовке, 

уборке рабочего места, 

подготовке к работе, 
проверке 

технологического 

оборудования, 
производственного 

инвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительных 

приборов;  

– подготовка к 
использованию 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, 

других расходных 

материалов   
– 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 
– подготовка 

рабочего места для 

порционирования 
(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных 
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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, инструменто–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, 

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 
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; 

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 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 

– 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 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, предназна¬ченных 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; 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– подготовка к 
использованию 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, 

других расходных 

материалов 
– 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   
– подготовке, 

уборке рабочего места 

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 

– Оценка 

наличия запасов сырья 
и полуфабрикатов, 

необходимых для 

кулинарной продукции 
школьного питания; 

– Составление 

заявок на сырье и 
полуфабрикаты, 

используемые при 

приготовлении 
кулинарной продукции 

школьного питания; 

– Подготовка 
товарных отчетов по 

приготовлению 

кулинарной продукции 
школьного питания 
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соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 
обеспечивать чистоту, безопасность 

кондитерских мешков; 

соблюдать условия хранения 
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 
Прогнозировать потребность в сырье и 

материалах для приготовления кулинарной 

продукции школьного питания; 
Оценивать расход продуктов, 

используемых при приготовлении 

кулинарной продукции школьного питания; 
Разрабатывать рецептуры, технологические 

карты кулинарной продукции школьного 
питания; 

Проводить обучение помощника повара на 

рабочем месте 
Оформлять заявки, отчеты посредством 

специализированного программного 

обеспечения 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов 

для экспресс оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 
– Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, 

необходимых для кулинарной продукции школьного 

питания; 
– Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, 

используемые при приготовлении кулинарной 

продукции школьного питания; 
– Подготовка товарных отчетов по приготовлению 

кулинарной продукции школьного питания; 

– Прогнозировать потребность в сырье и материалах 
для приготовления кулинарной продукции школьного 

питания; 

– Оценивать расход продуктов, используемых при 
приготовлении кулинарной продукции школьного 

питания; 

– Разрабатывать рецептуры, технологические карты 
кулинарной продукции школьного питания; 

– Проводить обучение помощника повара на рабочем 

месте 
– Оформлять заявки, отчеты посредством 

специализированного программного обеспечения 

– Нормативные правовые акты Российской Федерации, 
регулирующие деятельность организаций питания; 

– Назначение, правила использования оборудования, 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды, используемых в приготовлении 

кулинарной продукции школьного питания, и 

правила ухода за ними; 
– Технологии приготовления кулинарной продукции 

школьного питания в организациях питания; 

– Требования к качеству, срокам и условиям хранения, 
порционированию, оформлению и подаче 

кулинарной продукции школьного питания; 
– Правила составления заявок на продукты, ведения 

учета и составления товарных отчетов о 

приготовлении кулинарной продукции школьного 
питания с использованием специализированного 

программного обеспечения; 

– Способы сокращения потерь и сохранения 
питательной ценности пищевых продуктов, 

используемых при приготовлении кулинарной 

продукции школьного питания, при их тепловой 
обработке; 

– Процессы и режимы приготовления кулинарной 

продукции школьного питания; 
– Способы применения ароматических веществ с целью 

улучшения вкусовых качеств кулинарной продукции 

школьного питания; 
– Технологии наставничества и обучения на рабочих 

местах; 

– Принципы ХАССП в организациях общественного 
питания; 

– Требования охраны труда, санитарии и 

гигиены, пожарной безопасности в организациях 
питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 
контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих 
действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить. 
Основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и смежных 
сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники 
информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую информацию 

Номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 
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Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую значимость 
результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 
профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-правовой 

документации 
Современная научная и профессиональная 

терминология 
Возможные траектории профессионального развития 

и самообразования 

 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 
Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 
Основы проектной деятельности 

 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном 
языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного контекста 
Правила оформления документов. 

 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной 
деятельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 
безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 
профессиональных задач 

Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное обеспечение 

в профессиональной деятельности 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 03 «ТЕХНИЧЕСКОЕ 

ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 6 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 1 - 

Консультации  1  

Промежуточная аттестация в форме ( диф.зачета)   

Всего 38 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП. 03 «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий,  

Объем, ак. ч. 

/  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

  36/6  

Введение Содержание  2/0 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Классификация торгово-технологического оборудования предприятий общественного питания. 

Основные части и детали машин. Основные требования, предъявляемые к машинам и механизмам. 

Материалы, применяемые при изготовлении машин и механизмов. 

Раздел 1 Механическое оборудование 16/2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Тема 1.1. 

Классификация 

механического 

оборудования 

Содержание  2 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика 

безопасности.  

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 

Тема 1.2. 

Универсальные 

приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

Содержание  2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и 

правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации.. 

Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. Характеристика, 

устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила безопасной эксплуатации 

Тема 1.3. 

Оборудование для 

обработки овощей, 

плодов 

Содержание  2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного 

производства: картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, соковыжималки, 

аппараты для обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и характеристика. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тема 1.4. Содержание  2 ОК 01-07,9 



35 
 

Оборудование для 

обработки мяса, рыбы 

Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: мясорубки, 

фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. 

Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Тема 1.5. 

Оборудование для 

нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

Содержание  2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и зарубежного 

производства (хлеборезки, слайсеры). Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тема 1.6. 

Оборудование для 

процессов 

вакуумирования и 

упаковки 

Содержание   2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и устройство, 

правила безопасной эксплуатации 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практическая работа 1 2 

Тема 1.7. 

Оборудование для 

подготовки 

кондитерского сырья 

Содержание  4 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: 

просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. Назначение и устройство, правила 

безопасной эксплуатации 

Раздел 2. Тепловое оборудование 12/2  

Тема 2.1. 

Варочное 

оборудование 

Содержание  2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тема 2.2. 

Жарочное 

оборудование 

 

 

Содержание  2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

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

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практическая работа 2 2 
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ПК 6.1 

Тема 2.3. 

Многофункциональное 

оборудование 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тема 2.4. 

Универсальное и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание  2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тема 2.5. 

Оборудование для 

раздачи пищи 

Содержание   2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, прилавки. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тема 2.6. 

СВЧ-аппараты 

Содержание  2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила безопасной эксплуатации. 

Раздел 3 Холодильное оборудование 6/2  

Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Содержание  2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 

Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Холодильные 

машины.  

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 

В том числе практических и лабораторных занятий 2  

Практическая работа 3.  2  

Тема 3.2 Содержание 2 ОК 01-07,9 
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Холодильные шкафы, 

холодильные камеры, 

холодильные 

прилавки и витрины 

Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. Устройство, принципы 

действия, правила безопасной эксплуатации 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  

Тема 3.3 

Шкафы интенсивного 

охлаждения (шоковой 

заморозки) 

Содержание   2 ОК 01-07,9 

ПК 1.1  

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, принципы 

действия, правила безопасной эксплуатации 

 Самостоятельная работа 1  

 Консультации  1  

 Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   

Всего: 38/6  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 03 

«ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

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

материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

1. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. 

Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. 

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие 

для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 144 с. — ISBN 978-5-8114-6380-0.  

3. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие 

для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5.  

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

5. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., 

стер. – Москва: Академия, 2019. – 336 

6. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. 

— ISBN 978-5-8114-5895-0.  

7. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

8. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е 

изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9.  

9. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие 

для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4.  

10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – Москва: Академия, 2019. – 432 с. 

11. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для 

спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-8.  

Основные электронные издания 

1. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. 

Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
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https://e.lanbook.com/book/147252  (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие 

для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 144 с. — ISBN 978-5-8114-6380-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147251  (дата обращения: 

21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие 

для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147345  (дата обращения: 21.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. 

— ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 21.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е 

изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148214  (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие 

для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148009  (дата 

обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для 

спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-8. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148011  (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

9. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 695 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-11553-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/475758 (дата обращения: 31.10.2021). 

10. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания. Практикум : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, 

И. А. Евдокимов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 349 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11691-5. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475484 (дата 

обращения: 31.10.2021).. 
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https://e.lanbook.com/book/148011
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Дополнительные источники 

1. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014.III, 12 с. 

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

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

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 2015-

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

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

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

5. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

6. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 03 «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

Знание: 

классификацию, основные технические характеристики, 

назначение, принципы действия, особенности устройства, 
правила безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 
принципы организации обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 
правила выбора технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 
продукции; 

способы организации рабочих мест повара, кондитера в 

соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и 
кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания. 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 
Не менее 75% правильных ответов. 

Актуальность темы, адекватность 
результатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 
применения профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 
-тестирования; 

-оценки результатов 
внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 
теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных ответов,  
-тестирования. 

Умение: 

организовывать рабочее место для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, 
санитарии и пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии с потребностью 

производства технологическое оборудование, инвентарь, 
инструменты; 

подготавливать к работе, использовать технологическое 

оборудование по его назначению с учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в экстренной ситуации 

 

Правильность, полнота выполнения 
заданий, точность формулировок, 

точность расчетов, соответствие 

требованиям 
-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, методов, 

техник, последовательностей 
действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов  

-Рациональность действий и т.д. 

 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям; 
- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 
процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 
практических заданий на 

дифференцированном зачете  

  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.1 

к ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП 04 

«ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.04 «Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности»: формирование представлений об основных положениях Конституции 

Российской Федерации, Трудового Кодекса; права и свободы человека и гражданина, 

механизмы их реализации; понятие правового регулирования в сфере профессиональной 

деятельности; законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности.  

Дисциплина ОП.04 «Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности» включена в общепрофессиональный цикл дисциплин основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины: 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 

ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01-06,  

ОК 09,  

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; 

составить план действия; 

определить необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать составленный план; 
оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

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 

определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную 

терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального развития 
и самообразования 

организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе 

понимать и описывать значимость своей профессии; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 
применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 
понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты 

на базовые профессиональные темы; 
участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 

темы; 

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной 
деятельности; 

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; 
структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 
номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска 

информации 
содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; 

современная научная и профессиональная 
терминология; 

возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 
психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 
особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения 

устных сообщений. 
понимать и описывать значимость своей профессии; 

применять стандарты антикоррупционного 

поведения 
современные средства и устройства 

информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение 
в профессиональной деятельности 

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 

основы предпринимательской деятельности основы 
финансовой грамотности 
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писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность коммерческих 
идей в рамках профессиональной деятельности; 

определять источники финансирования 

правила разработки бизнес-планов 

порядок выстраивания презентации  
кредитные банковские продукты 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 02 «ОСНОВЫ 

ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 66 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Консультации  2  

Промежуточная аттестация в форме к/р - - 

Всего 68 - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП 04 «ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 

часах 

Осваиваемые 

элементы компетенций 

  66/0  

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 34/0  

Тема 1.1 

Принципы рыночной 

экономики 

Содержание учебного материала 16 ОК 01-06,  

ОК 09,  
1. Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, связь с другими 

дисциплинами. Основные направления социально-экономического развития России. Производство 

как процесс создания полезного продукта. Факторы производства, их классификация. 

Производственные возможности общества и ограниченность ресурсов. 

Конкуренция: ее сущность и формы. Индивидуальная конкуренция, ее условия и результаты 

рыночной игры. Сущность и последствия национальной конкуренции. Зависимость рыночной 

цены от массового спроса и массового предложения. Причины образования и виды монополии. 

Абсолютная монополия и коренное изменение механизма образования рыночных цен. 

Антимонополистическое регулирование. 

2. Признаки классификации экономических систем. Виды экономических систем: 

централизованная, рыночная, смешенная. Различия рыночной и централизованной систем развития 

экономики. Преимущества и недостатки рыночной системы развития экономики. 

Тема 1.2. 

Предприятие 

(организация) как 

субъект 

хозяйствования. 

Содержание учебного материала 18 ОК 01-06,  

ОК 09,  
1. Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты предпринимательской деятельности, и их 

правовое положение Значение малого бизнеса для экономики страны, меры господдержки малому 

бизнесу. Виды предпринимательских рисков и способы их предотвращения и минимизации. 

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

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

характеристика, классификация, цели и задачи деятельности. Ресурсы предприятий. Пути 

ресурсосбережения в организации. 

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

особенности, достоинства и недостатки. Правовое регулирование хозяйственных отношений.  

Титульная страница бизнес-плана. Резюме проекта. Описание компании. Описание продукта или 

услуги. Маркетинговый анализ. Конкуренция. Стратегия продвижения товара. План производства. 

Организационный план. План по персоналу. Организационная структура и управление. 

Финансовый план. Стратегия финансирования. Анализ рисков проекта. Приложения к бизнес-

плану. 



46 
 

46 
 

Раздел 2. Основы трудового права и формы оплаты труда 32/0  

Тема 2.1 Основные 

положения 

законодательства, 

регулирующие 

трудовые отношения 

Содержание учебного материала 16 ОК 01-06,  

ОК 09,  
1. Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование трудовых отношений. 

Трудовой договор. Рабочее время и время отдыха. Дисциплина труда и трудовой распорядок. 

2. Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о материальной 

ответственности. Защита трудовых прав работников 

 

Тема 2.2. Механизм 

формирования и 

формы оплаты труда 

Содержание учебного материала 16 ОК 01-06,  

ОК 09,  
1. Политика государства в области оплаты труда. Механизм формированияоплаты труда по 

трудовому законодательству. Формы и системы заработной платы Формирование фонда оплаты 

труда в организации, определение средней заработной платы. 

2.Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. 

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

предприятий и организаций по защите интересов трудящихся. 

Самостоятельная работа -  

Консультации  2  

Промежуточная аттестация в форме к/р -  

Всего: 68/0  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ ОП 04 «ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И 

ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: доской 

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

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

средствами обучения: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных 

изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен 

новыми изданиями. 

Печатные издания: 

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и практикум 

для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. 

— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 01.11.2021). 

2. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного питания : 

учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 3-е изд., испр. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 332 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-09961-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/471097 (дата обращения: 01.11.2021). 

Дополнительные источники  

1. Трудовой кодекс Российской Федерации. 

2. Налоговый кодекс Российской Федерации. 

3. Кодекс РФ об административных правонарушениях. 

4. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ «О защите прав потребителей» 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ. 2015-01-

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

6. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питан0ия. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ ОП 04 

«ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 
Результаты обучения Показатели освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

-принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы 

организаций; 
-основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 
организации; 

-понятие, виды предпринимательства; 

-виды предпринимательских рисков, 
способы их предотвращения и 

минимизации; 

-нормативно правовые документы, 
регулирующие хозяйственные 

отношения; 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 
Не менее 75% правильных ответов. 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулиро- 

вок, адекватность применения 

профессиональной терминологии 
 

 

Текущий контроль при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 
-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, учебных 
исследований и т.д.) 

Промежуточная аттестация 

в форме экзамена в виде: 
-письменных/ устных ответов, 

-тестирования. 
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-основные положения законодательства, 

регулирующего трудовые отношения; 

-формы и системы оплаты труда; 
-механизм формирования заработной 

платы; 

-виды гарантий, компенсаций и 
удержаний из заработной платы 

-проводить анализ состояния рынка 

товаров и услуг в области 
профессиональной деятельности; 

-ориентироваться в общих вопросах 

основ экономики организации питания; 
-определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 

-применять нормы трудового права при 
взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

-применять экономические и правовые 
знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

-защищать свои права в рамках 
действующего законодательства РФ. 

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, 
точность расчетов, соответствие 

требованиям 

-Адекватность, оптимальность выбора 
способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность действий и т.д. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим/ лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

- экспертная оценка демонстрируемых умений, 
выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий 

Промежуточная аттестация: 
экспертная оценка выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.1 

К ОПОП-П ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 «Основы калькуляции» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



50 
 

50 
 

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

1. Общая характеристика дисциплины ОП.05 «Основы калькуляции» ……………………… 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы .....................................  

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины ......................................................................  

2. Структура и содержание ОП.05 «Основы калькуляции»………………………………..  

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины ..........................................................................................  

2.2. Содержание дисциплины .............................................................................................................  

3. Условия реализации дисциплины ОП.05 «Основы калькуляции»…………….......... ……….. 

3.1. Материально-техническое обеспечение .....................................................................................  

3.2. Учебно-методическое обеспечение .............................................................................................  

4. Контроль и оценка результатов  освоения дисциплины ОП.05 «Основы калькуляции»

 ................................................................................................................................................................  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



51 
 

51 
 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 05 «ОСНОВЫ 

КАЛЬКУЛЯЦИИ» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 
 Цель дисциплины ОП 05 «Основы калькуляции»- ознакомление студентов с основами 

калькуляции и учёта в пищевом производстве. 

Учебная дисциплина «ОП.05 Основы калькуляции и учёта» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». Дисциплина ОП. 05 «Основы 

калькуляции» включена в обязательную часть общепрофессионального цикла 

образовательной программы. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 

ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания Владеть навыками 

ПК 

2.5. 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и гарниров в 
соответствии с рецептурой; 

– 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; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 

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; 

– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 

ПК 2.6 – выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

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

ассортимента 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, 
варианты оформления блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента для подачи; 

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 прилавка/раздачи 

ПК 2.7 – 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; 

– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с потребителями при 

отпуске на вынос, учет реализованных горячих 

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

ассортимента; 

– нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

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 

ПК 2.8 – взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– 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; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 
– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 

Практический опыт в:  

– приготовлении, 
творческом оформлении и 

подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 
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– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 
взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 
выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 
и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 
Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

- 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне 
информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов 

поиска информации 
 

- 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 
Выстраивать траектории профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 
профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития и 
самообразования 

- 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 
Основы проектной деятельности 

- 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

- 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

- 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 
задач 

Использовать современное программное 
обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 
деятельности 

- 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 05 «ОСНОВЫ 

КАЛЬКУЛЯЦИИ» 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 32 6 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Консультации  -  

Промежуточная аттестация в форме  ДЗ   

Всего 32  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП. 05 «ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ» 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий Объем, ак. ч. 

/  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

  32/6  

Тема 1. 

Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета 

 

 

Содержание учебного материала 4 

ОК 1-6, 9 

ПК 2.5-2.8 

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

предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского учета. Особенности, принципы и формы 

организации бухгалтерского учета в общественном питании. Основные направления совершенствования, 

учета и контроля отчетности 

2. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в организациях питания, их 

классификация. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов 

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

ресторанного бизнеса 

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании 

Содержание учебного материала 6 

 

 

ОК 1-6, 9, 

ПК 2.5-2.8 

 

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

порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты собственного производства.  

2. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета. 

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

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных 

изделий как основные нормативные документы для определения потребности в сырье и расхода сырья, 

выхода готовых блюд, мучных и кондитерских изделий 

Практическое занятие 1. Работа со Сборником рецептур: 

- расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции собственного 

производства, 

- определение процентной доли потерь е при различных видах обработки сырья 

2 

Практическое занятие 2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день.  

Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  

Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.  

Оформление калькуляционных карточек. 

2 

Тема 3. Содержание учебного материала 4 

 
ОК 1-6, 9,  

ПК 2.5-2.8 
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Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

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

индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и учета доверенностей на 

получение материальных ценностей. Отчетность материально-ответственных лиц 

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

проведения и документальное оформление 

Тема 4. 

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-6, 9,  

ПК 2.5-2.8 

 

 

 

 

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

поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное оформление поступления сырья 

и товаров от поставщиков 

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

потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой 

Практическое занятие 3. Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, товаров и 

тары в кладовой организации питания, составление товарного отчет за день. Оформление документов 

первичной отчетности по учету сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на 

производстве. 

2 

Тема 5.  

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и 

товаров 

предприятиям 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала 

6 

ОК 1-6, 9,  

ПК 2.5-2.8 

 
1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное оформление и учет 

реализации отпуска готовой продукции 

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

производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных 

и кредитных 

операций 

Содержание учебного материала 

6 

ОК 1-6, 9,  

ПК 2.5-2.8 1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам 

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

форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями 

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

правила осуществления кассовых операций. Документальное оформление поступления наличных денег в 

кассу и к выдаче 

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 

Самостоятельная работа - 

 Консультации  - 

 Промежуточная аттестация в форме ДЗ - 

 Всего: 32/6 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 05 «ОСНОВЫ 

КАЛЬКУЛЯЦИИ» 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

 Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

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

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 Печатные издания: 

1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном 

питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. – 

Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум : учебное 

пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-5724-

3.  

3. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и 

планирование финансовых показателей : учебное пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 520 с. — ISBN 978-5-8114-5723-6.  

4. Кондратьева, И. В. Основы экономики сельскохозяйственного предприятия : 

учебное пособие для спо / И. В. Кондратьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 232 с. — 

ISBN 978-5-8114-5247-7.  

5. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для СПО / И.И. Потапова. 

Москва: Академия, 2020. – 192 с.  

6. Рыжиков, С. Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств : учебно-

методическое пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 168 с. — ISBN 

978-5-8114-3549-4. 

 Электронные издания: 

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. 

и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 01.11.2021).  

2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум : учебное 

пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-5724-

3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146806  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и 

планирование финансовых показателей : учебное пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 520 с. — ISBN 978-5-8114-5723-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146805  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Кондратьева, И. В. Основы экономики сельскохозяйственного предприятия : 

учебное пособие для спо / И. В. Кондратьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 232 с. — 

https://e.lanbook.com/book/146806
https://e.lanbook.com/book/146805
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ISBN 978-5-8114-5247-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/149315  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

5. Рыжиков, С. Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств : учебно-

методическое пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 168 с. — ISBN 

978-5-8114-3549-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148149  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 Дополнительные источники 

1. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон. 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст. 

3. Налоговый кодекс Российской Федерации. 

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

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

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

6. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014.III, 12 с. 

7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. ГОСТ Р 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

10. Федеральный закон «О бухгалтерском учете» от 06.12.2011 № 402-ФЗ  

11. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей»  

12. Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

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

  Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 № 49 «Об утверждении Методических 

указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств». 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 05 «ОСНОВЫ 

КАЛЬКУЛЯЦИИ» 
Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки 

-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации бухгалтерского 

учета 

- особенности организации бухгалтерского учета в 
общественном питании; 

- основные направления совершенствования, учета и 

контроля отчетности на современном этапе; 
- формы документов, применяемых в организациях 

питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию и 
оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие 

калькуляции и порядок определения розничных цен на 

продукцию собственного производства; 
-Понятие товарооборота предприятий питания, его 

виды и методы расчета. 

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

Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 
Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность 
формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 
 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 
-оценки результатов 

внеаудиторной (самостоятельной) 

работы  

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета  в виде:  
-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

 

 

https://e.lanbook.com/book/149315
https://e.lanbook.com/book/148149
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-правила документального оформления движения 

материальных ценностей; 
- источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары материально-

ответственными лицами,  
реализованных и отпущенных товаров;  

-методику осуществления контроля за товарными 

запасами;  
-понятие и виды товарных потерь, методику их 

списания;  

-методику проведения инвентаризации и выявления ее 
результатов; 

-понятие материальной ответственности, ее 

документальное оформление, отчетность материально-
ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на 
день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями при 
оплате наличными деньгами и при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; 

- оформлять документы первичной отчетности и вести 

учет сырья, готовой и реализованной продукции и 

полуфабрикатов на производстве, 
-оформлять документы первичной отчетности по 

учету сырья, товаров и тары в кладовой организации 

питания; 
-составлять товарный отчет за день; 

-определять процентную долю потерь на производстве 

при различных видах обработки сырья; 
- составлять план-меню, работать со сборником 

рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико - технологическими 
картами; 

-рассчитывать цены на готовую продукцию и 

полуфабрикаты собственного производства, 
оформлять калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой 

и на производстве; 
-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или 

средствами автоматизации при расчетах с 
потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные платежи; 
-составлять отчеты по платежам 

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, 

точность расчетов, соответствие 
требованиям 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 
последовательностей действий и т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие требованиям НД  
и т.д. 

 

 
 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 
занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной (самостоятельной) 
работы: 

презентаций 

- экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 
практических/лабораторных 

занятий 

Промежуточная аттестация: 
- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене  
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.1 

К ОПОП-П ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.06 

«ОХРАНА ТРУДА» 

1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

  Цель дисциплины ОП.08 «Охрана труда» формирование представлений о системах 

управления охраной труда в организации, законах и иных нормативных правовых актах, 

содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся 

на деятельность организации; обязанности работников в области охраны труда;  фактические 

или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; возможные последствия несоблюдения технологических 

процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом), 

порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); порядок 

хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

Дисциплина ОП.08 «Охрана труда» включена в общепрофессиональный цикл 

дисциплин основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 

ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ПК, 

ОК 

Умения Знания Владеть навыками 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 
информацию, необходимую для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 
профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 
задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 
деятельности 

- 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники информации 
Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне информации 
Оценивать практическую значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 
профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 
Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

- 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 
профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития и 
самообразования 

- 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействоватьс коллегами, руководством, 
клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 
Основы проектной деятельности 

- 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

- 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

- 
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Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 
деятельности 

ОК 09 Применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач 
Использовать современное программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 
Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

- 

ПК 1.1. 
ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

– 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 

производственный 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 
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; 

– распознавать недоброкачественные 

продукты; 
– выбирать, применять различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), 

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; 

– выбирать, применять, комбинировать 
различные способы приготовления полуфабрикатов, в 

том числе региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасности 
готовой продукции; 

– требования охраны 
труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 
– виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 

– требования 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; 
– 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; 

– 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; 

Практический опыт в:  
– подготовке, 

уборке рабочего места, 

подготовке к работе сырья, 
технологического 

оборудования, 

производственного 
инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 
– 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 

Практический опыт в:  

– приготовлении 
полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного 
сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 
–

 порционировани

и (комплектовании), 
упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов; 

– ведении 
расчетов, взаимодействии 

с потребителями при 

отпуске продукции с 
прилавка/раздачи, на 

вынос 

– приготовлении 
полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 
региональных; 

–

 порционировани
и (комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов; 
ведении расчетов, 

взаимодействии с 

потребителями при 
отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на 

вынос 
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– владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании рыбы, править 
кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или 

механическим способом; 
– 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 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.06 «ОХРАНА ТРУДА» 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Консультации  -  

Промежуточная аттестация в форме к/р - - 

Всего 36 - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.06 «ОХРАНА ТРУДА» 
Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

  36/0  

Введение 

 

Содержание учебного материала  2/0 

 

ОК 1-6, ОК 9, 

ПК 1.1-1.6 1.  Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. Межпредметные связи 

с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в профессиональной деятельности. Состояние 

охраны труда в отрасли 

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда 10/0  

Тема 1.1 

Законодательство в области 

охраны труда 

Содержание учебного материала  6 

 
ОК 1-6, ОК 9, 

ПК 1.1-1.6 1. Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные законы в области охраны 

труда: Конституция Российской Федерации, «Об основах охраны труда в Российской Федерации», Трудовой 

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

их применения 

2. Основные направления государственной политики в области охраны труда. Полномочия органов 

государственной власти России и субъектов РФ, а также местного самоуправления в области охраны труда. 

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

3. Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Межотраслевые правила по охране 

труда, назначение, содержание, порядок действия 

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

5. Основы безопасности труда 

Тема 1.2 

Обеспечение охраны труда 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-6, ОК 9, 

ПК 1.1-1.6 1.Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление охраной труда 

2. Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране труда. Органы надзора 

и контроля за охраной труда. Федеральные инспекции труда: назначение, задачи, функции. Права 

государственных инспекторов труда. Государственные технические. 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 12/0 ОК 1-6, ОК 9, 

ПК 1.1-1.6 Тема 2.1 

Основы понятия условия 

труда. Опасные и вредные 

производственные факторы 

Содержание учебного материала  4 

1.Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры (производственный 

микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные нормы условий труда. Мероприятия по 

поддерживанию установленных норм 

2.Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая характеристика отдельных видов 

вредных производственных факторов (шум, вибрация, тепловое излучение, электромагнитные поля и т.д.), 

их воздействие на человека 

3.Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, свойственных 

производственным процессам в общественном питании. 

4.  Понятие о ПДК (предельно-допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и средства защиты 

от вредных производственных факторов 
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5. Классификация негативных факторов 

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и  

профессиональные 

заболевания 

Содержание учебного материала  8 

 
ОК 1-6, ОК 9, 

ПК 1.1-1.6 1. Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и их анализ. 

Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного питания. Изучение 

травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. Первая помощь при механических травмах 

(переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях холодильными агентами и др. основные мероприятия 

по предупреждению травматизма и профессиональных заболеваний 

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

учета несчастных случаев в организациях. Порядок возмещения работодателями вреда, причиненного 

здоровью работников в связи с несчастными случаями. Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного 

случая 

Источники и характеристики негативных факторов, их воздействие на человека   

Защита человека от физических негативных факторов    

Защита человека от химических и биологических негативных факторов                                                                                                           

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 12/0  

Тема 3.1 

 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-6, ОК 9, 

ПК 1.1-1.6 1. Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. Условия 

возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на тяжесть электротравм (параметры 

тока, время воздействия, особенности состояния организма) 

2. Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и зоны машин. 

Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции технологического оборудования 

3. Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное заземление и 

зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих частей), понятие, назначение. 

Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и сопротивление изоляции. Индивидуальные средства 

защиты от поражения электрическим током, их виды, назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и 

хранения 

4. Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия 

Тема 3.2 

Пожарная  

безопасность 

 

 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-6, ОК 9, 

ПК 1.1-1.6 1.Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ «О пожарной 

безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по пожарной безопасности. Организация пожарной 

охраны в предприятиях. Пожарная безопасность зданий и сооружений (СниП 21-01-97). Правила пожарной 

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

пожарной безопасности в предприятиях. Государственная служба пожарной безопасности: назначение, 

структура, область компетенции 

2.Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки проведения и документальное 

оформление. Противопожарный режим содержания территории предприятия, его помещений и 

оборудования. Действия администрации и работников предприятия при возникновении пожаров. Эвакуация 

людей из помещений, охваченных пожаров 
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3. Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины возникновения пожаров в 

предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров. Огнетушители: назначение, типы, устройство, 

принцип действия, правила хранения и применения 

4.Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности устройства и 

применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, назначение 

Тема 3.3 

Требования 

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-6, ОК 9, 

ПК 1.1-1.6 1.Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности 

2.Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому оборудованию (к 

материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны 

технологического оборудования 

 Самостоятельная работа  -  

 Консультации  -  

Промежуточная аттестация в форме к/р -  

Всего: 36/0  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.06 

«ОХРАНА ТРУДА» 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

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

материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

Печатные издания 

Нормативные документы: 

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

 общественном питании и торговле: учеб. пособие для нач. проф. образования / Ю.М. 

Бурашников, А.С. Максимов – 3-е изд. стер. – Москва: Академия, 2020. – 270 с. 

2. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. 

И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — 

ISBN 978-5-8114-5879-0.  

3. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7.  

4. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3.  

5. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 

Фетисов, Е. М. Мессинева. – Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 220 с. — ISBN 978-5-8114-5789-

2.  

Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148021  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 

Фетисов, Е. М. Мессинева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-

5789-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152591  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального 

образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 380 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата 

обращения: 01.11.2021). 

4. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. 

И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — 

ISBN 978-5-8114-5879-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/146630  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148021
https://e.lanbook.com/book/152591
https://e.lanbook.com/book/146630
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5. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152599  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Дополнительные источники: 

1. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим 

доступа: http://www.ohranatruda.ru 

2. Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и 

метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru 

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

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях». 

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

благополучии населения». 

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

требованиях пожарной безопасности». 

6. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении Положения 

о расследовании и учете профессиональных заболеваний» № 967 от 15.12.2000. 

7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования.  

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.06 «ОХРАНА ТРУДА» 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

-законы и иные нормативные правовые акты, 

содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющиеся на 

деятельность организации; 
-обязанности работников в области охраны труда;  

-фактические или потенциальные последствия 

собственной деятельности (или бездействия) и их 
влияние на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и производственных 
инструкций подчиненными работниками 

(персоналом); 

-порядок и периодичность инструктажей по охране 
труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования средств 

коллективной и индивидуальной защиты 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

Актуальность темы, адекватность 
результатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 
применения профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов внеаудиторной 
(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части 

проектов, учебных исследований и 
т.д.) 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 
зачета/ экзамена по МДК в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 
Итоговый контроль 

Умения: 

-выявлять опасные и вредные производственные 

факторы и соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и 
индивидуальной защиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям 
труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж помощника повара 
(кондитера), инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  
-вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда 

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, 

точность расчетов, соответствие 

требованиям 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 
последовательностей действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов  

-Рациональность действий и т.д. 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной) работы: 

презентаций, ….. 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 
практических/лабораторных занятий 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 
практических заданий на 

зачете/экзамене  

 

 

 

 
  

https://e.lanbook.com/book/152599
http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.1 

К ОПОП-П ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07 «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

(английский язык) 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 «ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» (английский язык) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины ОП.07 «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

(английский язык): формирование представлений о правилах 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. 

Дисциплина ОП.07 «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

(английский язык) включена в общепрофессиональный цикл дисциплин основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер». 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 

ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ОК  Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 
контексте, анализировать и выделять её 

составные части 

определять этапы решения задачи, составлять 
план действия, реализовывать составленный 

план, определять необходимые ресурсы 

выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или 

проблемы 

владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 
наставника) 

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить  

структура плана для решения задач, 

алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 

областях 

основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и/или 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте 
методы работы в профессиональной и 

смежных сферах 

порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной 

деятельности 

- 

ОК.02 определять задачи для поиска информации, 
планировать процесс поиска, выбирать 

необходимые источники информации 

выделять наиболее значимое в перечне 
информации, структурировать получаемую 

информацию, оформлять результаты поиска 

оценивать практическую значимость 
результатов поиска 

применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 
задач 

использовать современное программное 

обеспечение в профессиональной 
деятельности 

использовать различные цифровые средства 

для решения профессиональных задач 

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 цифровые средства 

- 

ОК.03 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 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 
рамках профессиональной деятельности, 

выявлять источники финансирования 

презентовать идеи открытия собственного 
дела в профессиональной деятельности 

содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

современная научная и 
профессиональная терминология 

возможные траектории 

профессионального развития и 
самообразования 

основы предпринимательской 

деятельности, правовой и финансовой 

грамотности 

правила разработки презентации 

основные этапы разработки и 
реализации проекта 

- 
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определять источники достоверной правовой 

информации 

составлять различные правовые документы 
находить интересные проектные идеи, 

грамотно их формулировать и 

документировать 
оценивать жизнеспособность проектной идеи, 

составлять план проекта 

ОК.04 организовывать работу коллектива и команды 
взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические основы 
деятельности коллектива 

психологические особенности 

личности 
основы проектной деятельности 

- 

ОК.05 грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке 
проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

правила оформления документов  

правила построения устных 

сообщений 
особенности социального и 

культурного контекста 

- 

ОК.06 проявлять гражданско-патриотическую 
позицию 

демонстрировать осознанное поведение 

описывать значимость своей специальности 
применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

сущность гражданско-
патриотической позиции 

традиционных общечеловеческих 

ценностей, в том числе с учетом 
гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений 

значимость профессиональной 
деятельности по специальности 

стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его 
нарушения 

- 

ОК.09 применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач; 
 использовать современное программное 

обеспечение 

современные средства и устройства 

информатизации; 

 порядок их применения и 
программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

- 

ПК 1.1. 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; 

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 продуктов по 
количеству и качеству; 

Практический опыт в:  
подготовке, уборке рабочего 

места, подготовке к работе 

сырья, технологического 
оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительных приборов 

ПК 2.1. распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), 
подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности; 

методы обработки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 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 

 

2. Структура и содержание ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 «ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» (английский язык) 

 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 40 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Консультации  1 - 

Промежуточная аттестация в форме (ДЗ, к/р) - - 

Всего 41 - 
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2.2. Содержание дисциплины ОП.07 «ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» (английский язык) 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

  40/0  

Раздел 1. Вводно-коррективный курс 4/0  

Тема 1.1 

Описание людей: 

друзей, родных и 

близких и т.д. 

(внешность, 

характер, 

личностные 

качества) 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Фонетический материал 

 - основные звуки и интонемы немецкого языка; 

- основные способы написания слов на основе знания правил правописания; 

 -совершенствование орфографических навыков. 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал:  

- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и составным 

глагольным сказуемым (с инфинитивом);  

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок 

слов в них;  

- понятие глагола-связки . 

Тема 1.2 

Межличностные 

отношения дома, в 

учебном заведении, 

на работе 

 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

- расширение потенциального словаря за счет овладения интернациональной 

лексикой, новыми значениями известных слов и новых слов, образованных на основе 

продуктивных способов словообразования. 

Грамматический материал: 

- модальные глаголы; 

- инфинитивные обороты;  

- образование и употребление глаголов в настоящем времени. 

Раздел 2. Развивающий курс 12/0  

Тема 2.1 

Здоровье, спорт, 

правила здорового 

образа жизни 

 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- числительные; 
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- образование и употребление глаголов в  прошедшем времени. 

Тема 2.2 

Город, деревня, 

инфраструктура 

 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- образование и употребление глаголов в форме пассива. 

Тема 2.3 

Новости, средства 

массовой 

информации 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- местоимения: указательные с существительными и без них, личные, притяжательные, 

вопросительные; 

Тема 2.4 

Природа и человек 

(климат, погода, 

экология) 

 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- сложноподчиненные предложения с союзами;  

- местоимения; 

- имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также исключения. 

Тема 2.5 

Культурные и 

национальные 

традиции, 

краеведение, 

обычаи и 

праздники 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- наречие;  

- степени сравнения наречий. 

Тема 2.6 

Государственное 

устройство, 

правовые 

институты 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- перевод на русский язык причастных оборотов. 

Раздел 3. Освоение иностранного языка в области профессиональной деятельности «Приготовление пищи и 

обслуживание в организациях питания» 
24/0 

 

Тема 3.1 Содержание  

 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 
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Приготовление 

пищи и 

обслуживание в 

организациях 

питания 
 

 Продукты питания и способы кулинарной обработки. Типы организаций питания и работа 

персонала. Составление меню, названия блюд. Кухня, производственные помещения, 

оборудование. Кухонная столовая и барная посуда. Обслуживание посетителей в ресторане.  

Система закупок продуктов и их хранения. Организация работы официанта и бармена. Кухни 

народов мира.  

24 

ПК 2.1. 

Самостоятельная работа -  

Консультации  1  

Промежуточная аттестация в форме ДЗ, к/р -  

Всего  41/0  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 « ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» (АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК) 

3.1. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

Кабинет «Иностранных языков», оснащенный в соответствии с приложением 3 ОПОП-  

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Н.В.Басова,  Т.Г.Коноплева  Немецкий язык для колледжей. Учебник. – Изд-во 

«Кнорус», 2021. 

3.2.2. Дополнительные источники:  

1. Бориско Н.Ф. Бизнес-курс немецкого языка. Словарь-справочник. – Киев: ООО 

«ИП Логос-М, 2021. 

2. Немецкий язык в сфере общественного питания [Электронный ресурс]: учебное 

пособие / Л.И. Жебит – Мн.: Выш. шк., 2019. Режим доступа: 

http://www.medcollegelib.ru/book/ISBN9789850626028.html 

3. Грамматика немецкого языка в таблицах. Издание 2-е. СПб, ООО «Виктория 

плюс», 2019. 

4. Попов А.А., Дианова Н.Д. Практический курс немецкого языка. Страноведение: 

Учебник. – М.: Ин.яз, 2020.   

5. Романенко Д.А. Русско-немецкий разговорник. М.: «Мартин», 2020. 

6. Салькова В.Е. 100 разговорных тем по немецкому языку. – М.: Изд. «Экзамен», 

2020. 

7. Синельщикова Л.В., Хайтрова Н.В., Бондарева В.Я. Грамматический 

справочник немецкого языка. – Ростов н/Д: Феникс, 2019. 

3.2.3. Интернет-ресурсы: 

1. Портал по изучению немецкого языка: https://www.studygerman.ru 

2. Онлайн-журнал о немецком языке: http://www.de-online.ru 

3.  Германия по-русски: http://  www.germany.ru 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 

«ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

(АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК) 

Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки 

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 

Адекватное использование профессиональной 

терминологии на иностранном языке 

Владение лексическим и грамматическим 
минимумом 

Правильное построение простых предложений, 

диалогов в утвердительной и вопросительной 
форме 

Логичное построение диалогического общения 

в соответствии с коммуникативной задачей; 
демонстрация умения речевого взаимодействия 

с партнёром: способность начать, поддержать и 

закончить разговор. 
Соответствие лексических единиц и 

грамматических структур поставленной 

коммуникативной задаче. 
Логичное построение монологического 

высказывания в соответствии с 

коммуникативной задачей, сформулированной в 
задании. 

Уместное использование лексических единиц и 

грамматических структур 

Экспертное наблюдение выполнения 

практических работ 

Диагностика (контрольные работы, 
тестирование; 

Опрос); 

подготовка и выступление с докладом, 
сообщением, презентацией 

 

 

 

 

  

https://www.studygerman.ru/
http://www.de-online.ru/
http://www.germany.ru/
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.1 

К ОПОП-П ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 

ОП.07 «ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

(НЕМЕЦКИЙ ЯЗЫК) 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 «ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» (немецкий язык) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины ОП.07 «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

(немецкий язык): формирование представлений о правилах 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. 

Дисциплина ОП.07 «Иностранный язык в профессиональной деятельности» (немецкий 

язык) включена в общепрофессиональный цикл дисциплин основной образовательной 

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

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 

ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ОК  Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 
контексте, анализировать и выделять её 

составные части 

определять этапы решения задачи, 
составлять план действия, 

реализовывать составленный план, 

определять необходимые ресурсы 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы 
владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах 

оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника) 

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить  

структура плана для решения задач, 

алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях 

основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и/или проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте 

методы работы в профессиональной и 
смежных сферах 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

- 

ОК.02 определять задачи для поиска 
информации, планировать процесс 

поиска, выбирать необходимые 

источники информации 
выделять наиболее значимое в перечне 

информации, структурировать 

получаемую информацию, оформлять 
результаты поиска 

оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 
использовать современное программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 
использовать различные цифровые 

средства для решения 

профессиональных задач 

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 цифровые средства 

- 

ОК.03 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 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 
рамках профессиональной деятельности, 

выявлять источники финансирования 

содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

современная научная и профессиональная 
терминология 

возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 
основы предпринимательской 

деятельности, правовой и финансовой 

грамотности 
правила разработки презентации 

основные этапы разработки и реализации 

проекта 

- 
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презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 

деятельности 
определять источники достоверной 

правовой информации 

составлять различные правовые 
документы 

находить интересные проектные идеи, 

грамотно их формулировать и 
документировать 

оценивать жизнеспособность проектной 

идеи, составлять план проекта 

ОК.04 организовывать работу коллектива и 

команды 

взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические основы деятельности 

коллектива 

психологические особенности личности 
основы проектной деятельности 

- 

ОК.05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 
профессиональной тематике на 

государственном языке 

проявлять толерантность в рабочем 
коллективе 

правила оформления документов  

правила построения устных сообщений 
особенности социального и культурного 

контекста 

- 

ОК.06 проявлять гражданско-патриотическую 

позицию 
демонстрировать осознанное поведение 

описывать значимость своей 

специальности 
применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

сущность гражданско-патриотической 

позиции 
традиционных общечеловеческих 

ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и 
межрелигиозных отношений 

значимость профессиональной 

деятельности по специальности 
стандарты антикоррупционного поведения 

и последствия его нарушения 

- 

ОК.09 применять средства информационных 
технологий для решения 

профессиональных задач; 

 использовать современное программное 
обеспечение 

современные средства и устройства 
информатизации; 

 порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 
деятельности 

- 

ПК 1.1. 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; 

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 продуктов по количеству и 

качеству; 

Практический опыт в:  

подготовке, уборке рабочего 

места, подготовке к работе 
сырья, технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 
инструментов, 

весоизмерительных приборов 

ПК 2.1. распознавать недоброкачественные 

продукты; 
выбирать, применять различные методы 

обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его 
вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, 

обеспечения безопасности; 

методы обработки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, 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 

 

2. Структура и содержание ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 «ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» (немецкий язык) 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 40 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Консультации  1 - 

Промежуточная аттестация в форме (ДЗ, к/р) - - 

Всего 41 - 
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2.2. Содержание дисциплины ОП.07 «ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» (немецкий язык) 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

  40/0  

Раздел 1. Вводно-коррективный курс 4/0  

Тема 1.1 

Описание людей: 

друзей, родных и 

близких и т.д. 

(внешность, 

характер, 

личностные 

качества) 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Фонетический материал 

 - основные звуки и интонемы немецкого языка; 

- основные способы написания слов на основе знания правил правописания; 

 -совершенствование орфографических навыков. 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал:  

- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и составным 

глагольным сказуемым (с инфинитивом);  

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок 

слов в них;  

- понятие глагола-связки . 

Тема 1.2 

Межличностные 

отношения дома, в 

учебном заведении, 

на работе 

 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

- расширение потенциального словаря за счет овладения интернациональной 

лексикой, новыми значениями известных слов и новых слов, образованных на основе 

продуктивных способов словообразования. 

Грамматический материал: 

- модальные глаголы; 

- инфинитивные обороты;  

- образование и употребление глаголов в настоящем времени. 

Раздел 2. Развивающий курс 12/0  

Тема 2.1 

Здоровье, спорт, 

правила здорового 

образа жизни 

 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- числительные; 
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- образование и употребление глаголов в  прошедшем времени. 

Тема 2.2 

Город, деревня, 

инфраструктура 

 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- образование и употребление глаголов в форме пассива. 

Тема 2.3 

Новости, средства 

массовой 

информации 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- местоимения: указательные с существительными и без них, личные, притяжательные, 

вопросительные; 

Тема 2.4 

Природа и человек 

(климат, погода, 

экология) 

 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- сложноподчиненные предложения с союзами;  

- местоимения; 

- имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также исключения. 

Тема 2.5 

Культурные и 

национальные 

традиции, 

краеведение, 

обычаи и 

праздники 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- наречие;  

- степени сравнения наречий. 

Тема 2.6 

Государственное 

устройство, 

правовые 

институты 

Содержание 

2 

ОК 1 – 6, ОК 9,  

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 
Дидактическая единица 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- перевод на русский язык причастных оборотов. 

Раздел 3. Освоение иностранного языка в области профессиональной деятельности «Приготовление пищи и 

обслуживание в организациях питания» 
24/0 

 

Тема 3.1 Содержание  ОК 1 – 6, ОК 9,  
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Приготовление 

пищи и 

обслуживание в 

организациях 

питания 
 

 Продукты питания и способы кулинарной обработки. Типы организаций питания и работа 

персонала. Составление меню, названия блюд. Кухня, производственные помещения, 

оборудование. Кухонная столовая и барная посуда. Обслуживание посетителей в ресторане.  

Система закупок продуктов и их хранения. Организация работы официанта и бармена. Кухни 

народов мира.  

24 

ПК 1.1. 

ПК 2.1. 

Самостоятельная работа -  

Консультации  1  

Промежуточная аттестация в форме ДЗ, к/р -  

Всего  41/0  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 « ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» (НЕМЕЦКИЙ ЯЗЫК) 

3.1. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

Кабинет «Иностранных языков», оснащенный в соответствии с приложением 3 ОПОП-  

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Н.В.Басова,  Т.Г.Коноплева  Немецкий язык для колледжей. Учебник. – Изд-во 

«Кнорус», 2021. 

3.2.2. Дополнительные источники:  

1. Бориско Н.Ф. Бизнес-курс немецкого языка. Словарь-справочник. – Киев: ООО 

«ИП Логос-М, 2021. 

2. Немецкий язык в сфере общественного питания [Электронный ресурс]: учебное 

пособие / Л.И. Жебит – Мн.: Выш. шк., 2019. Режим доступа: 

http://www.medcollegelib.ru/book/ISBN9789850626028.html 

3. Грамматика немецкого языка в таблицах. Издание 2-е. СПб, ООО «Виктория 

плюс», 2019. 

4. Попов А.А., Дианова Н.Д. Практический курс немецкого языка. Страноведение: 

Учебник. – М.: Ин.яз, 2020.   

5. Романенко Д.А. Русско-немецкий разговорник. М.: «Мартин», 2020. 

6. Салькова В.Е. 100 разговорных тем по немецкому языку. – М.: Изд. «Экзамен», 

2020. 

7. Синельщикова Л.В., Хайтрова Н.В., Бондарева В.Я. Грамматический 

справочник немецкого языка. – Ростов н/Д: Феникс, 2019. 

3.2.3. Интернет-ресурсы: 

1. Портал по изучению немецкого языка: https://www.studygerman.ru 

2. Онлайн-журнал о немецком языке: http://www.de-online.ru 

3.  Германия по-русски: http://  www.germany.ru 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 

«ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

(НЕМЕЦКИЙ ЯЗЫК) 

Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки 

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 

Адекватное использование профессиональной терминологии на 
иностранном языке 

Владение лексическим и грамматическим минимумом 

Правильное построение простых предложений, диалогов в 
утвердительной и вопросительной форме 

Логичное построение диалогического общения в соответствии с 

коммуникативной задачей; демонстрация умения речевого 
взаимодействия с партнёром: способность начать, поддержать и 

закончить разговор. 

Соответствие лексических единиц и грамматических структур 
поставленной коммуникативной задаче. 

Логичное построение монологического высказывания в 

соответствии с коммуникативной задачей, сформулированной в 
задании. 

Уместное использование лексических единиц и грамматических 

структур 

Экспертное наблюдение 
выполнения практических работ 

Диагностика (контрольные работы, 

тестирование; 
Опрос); 

подготовка и выступление с 

докладом, сообщением, 
презентацией 

  

https://www.studygerman.ru/
http://www.de-online.ru/
http://www.germany.ru/
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К ОПОП-П ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.08. «БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

  Цель дисциплины ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности»- формирование 

представлений о принципах обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России; основные виды потенциальных опасностей и их 

последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; основы военной службы и обороны государства; задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; способы защиты населения от оружия массового поражения. 

Дисциплина ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности» включена в 

общепрофесссиональный цикл дисциплин основной образовательной программы в 

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

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 

ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01-09 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; 

составить план действия; 
определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; 
реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника) 
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 

определять актуальность нормативно-правовой документации в 
профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального развития и 
самообразования 

организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе 

понимать и описывать значимость своей профессии; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 
соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных 

целей; 
применять рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения 
характерными для данной профессии 

применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение 

актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 
социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; 
методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; 

структуру плана для решения задач; 
порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

номенклатура информационных источников 
применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; 

формат оформления результатов поиска 
информации, 

психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности, 

особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов и построения 

устных сообщений., 

сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по 

профессии; 
стандарты антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения, 

правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 
пути обеспечения ресурсосбережения, 

роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для профессии; 
средства профилактики перенапряжения, 

современные средства и устройства 

информатизации; 
порядок их применения и программное обеспечение 

в профессиональной деятельности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.08. «БЕЗОПАСНОСТЬ 

ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Консультации  -  

Промежуточная аттестация в форме ДЗ - - 

Всего 36 - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.08. «БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий,  

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

  36/0  

Раздел I. Гражданская оборона 10/0  

Тема 1.1. 

Единая 

государственная 

система 

предупреждения и 

ликвидации 

чрезвычайных 

ситуаций 

Содержание  2 

ОК 1-9 

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций 

Тема 1.2. 

Организация 

гражданской обороны 

Содержание  

4 ОК 1-9 

Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, химического заражения и в очаге 

биологического поражения 

Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения. Отработка нормативов по 

надевания противогаза и ОЗК 

Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения. Отработка нормативов по 

надевания противогаза и ОЗК 

Правила применения аптечки АИ-2, приборов ДП-5Б, ДП-63-А, ВПХР 

Составление плана эвакуации колледжа 

Тема 1.3. 

Защита населения и 

территорий при 

стихийных бедствиях, 

при авариях 

(катастрофах) на 

транспорте, 

производственных 

объектах 

Содержание  

4 ОК 1- 9 

Защита населения и территорий при стихийных бедствиях. Защита населения и территорий при 

авариях (катастрофах) на транспорте, производственных объектах 

Отработка порядка и правил действий при возникновении пожара, пользовании средствами 

пожаротушения 

Отработка навыков действий при возникновении стихийных бедствий, при авариях (катастрофах) на 

транспорте, производственных объектах 

Тема 1.4. 

Обеспечение 

безопасности при 

неблагоприятной 

Содержание  

2 ОК 1-9 
Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке, при эпидемии. 

Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых действий и при 

неблагоприятной социальной обстановке 
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экологической 

обстановке, при 

неблагоприятной 

социальной обстановке 

Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 10/0 

ОК 1- 9 

Тема 2.1.  

Основы медицинских 

знаний. Здоровый 

образ жизни и его 

составляющие 

 

 

Содержание  

10 

Здоровье человека и здоровый образ жизни. Здоровье – одна из основных ценностей человека. 

Здоровье физическое и духовное, их взаимосвязь и влияние на жизнедеятельность человека. 

Общественное здоровье. 

Правильное чередование физических и умственных нагрузок. Рациональный режим дня. Факторы, 

формирующие здоровье, и факторы, разрушающие здоровье. Вредные привычки и их влияние на 

здоровье, профилактика злоупотребления психо-активными веществами. Правовые основы оказания 

первой медицинской помощи. Первая медицинская помощь при ранениях. Первая (доврачебная) 

помощь при травмах, ожогах, поражении электрическим током, утоплении, перегревании, 

переохлаждении, обморожении, общем замерзании. Первая (доврачебная) помощь при отравлениях. 

Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута (закрутки), пальцевого прижатия 

артерий.  

Отработка умений наложения повязок на голову, туловище, верхние и нижние конечности. 

Отработка умений наложения шины на место перелома, транспортировка поражённого 

Отработка на тренажёре прекардиального удара и искусственного дыхания. Отработка на тренажёре 

непрямого массажа сердца 

Раздел 3. Основы военной службы 16/0 
ОК 1- 9 

Тема 3.1. Содержание  16 
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 Основы обороны 

государства. Военная 

доктрина 

Российской Федерации 

Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны. Гражданская оборона, ее 

структура и цели и задачи по защите населения от опасностей, возникающих при ведении военных 

действий или вследствие этих действий 

Вооруженные Силы РФ - основа обороны РФ 

Функции и основные задачи современных Вооруженных Сил России, их роль в системе обеспечения 

национальной безопасности страны. Состав и структура Вооруженных сил России. 

Организация и порядок призыва граждан на военную службу, и поступление на нее в добровольном 

порядке 

Терроризм как серьезная угроза национальной безопасности России 

Проявление терроризма в России. Виды терроризма. Борьба с терроризмом. Террористические 

организации 

Подготовка данных использования инженерных сооружений для защиты работающих и населения от 

чрезвычайных ситуаций 

Организация получения средств индивидуальной защиты в чрезвычайных ситуациях 

Изучение материальной части, сборка, разборка автомата  

Требования безопасности при проведении занятий по огневой подготовке. Правила стрельбы из 

стрелкового оружия. Выполнение упражнений начальных стрельб. 

Отработка навыков практической стрельбы из пневматического оружия (стрелковый поединок). 

Отработка навыков практической стрельбы из пневматического оружия (стрелковый поединок). 

Отработка навыков практической стрельбы из пневматического оружия (стрелковый поединок). 

Изучение положений Устава внутренней службы 

Порядок применения положений Дисциплинарного устава 

Отработка навыков бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и 

экстремальных условиях военной службы. 

Отработка строевой стойки и поворотов на месте. Повороты в движении. 

Построение и отработка движения походным строем 

Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на месте 

Действия населения при террористических актах 

 Самостоятельная работа -  

 Консультации  -  

 Промежуточная аттестация в форме ДЗ -  

Всего: 36/0  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.08 «БЕЗОПАСНОСТЬ 

ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

 3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

Основные источники:  

1. Хван Т.А., Хван П.А. Основы безопасности жизнедеятельности / Т.А. Хван, П.А. 

Хван. — Изд. 6-е. — Ростов н/Д : Феникс, 2019. —Гриф МО 

2. Безопасность жизнедеятельности: учеб. пособие/ А.Т. Смирнов, М.А. 

Шахраманьян, Н.А.Крючек и др. – М. : Дрофа, 2019 

3. Безопасность жизнедеятельности.: Учебник / Под ред. С.В.Белова. - М.: Высш. шк., 

2022. Гриф.  

4. Безопасность жизнедеятельности.: Учебник для студентов средних проф. учеб. 

заведений / С.В.Белов, В.А. Девисилов, А.Ф. Козьяков и др - М.: Высш. шк., 2019. 

5. Видеоматериалы. 

Дополнительные источники: 

1. Федеральные законы «О статусе военнослужащих», «О воинской обязанности и 

военной службе», «Об альтернативной гражданской службе», «О внесении изменений в 

Федеральный закон «О воинской обязанности и военной службе» № 61-ФЗ и статью 14 Закона 

РФ «Об образовании», «О противодействии терроризму» // Собрание законодательства 

Российской Федерации: официальное издание. – М., 1993—2015. 

2. Смирнов А.Т., Мишин Б.И., Васнев В.А. Основы безопасности жизнедеятельности. 

Методические рекомендации. 10 кл. – М., 2022. 

3. Смирнов А.Т. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни: тестовый 

контроль знаний старшеклассников: 10—11 кл. / А.Т.Смирнов, М.В.Маслов; под ред. 

А.Т.Смирнова. – М., 2022. 

4. Большой энциклопедический словарь. – М., 2019. 

5. Васнев В.А. Основы подготовки к военной службе: Кн. для учителя / В.А.Васнев, 

С.А.Чиненный. — М., 2019. 

6. Военная доктрина Российской Федерации // Вестник военной информации. – 2019. 

– № 5. 

7. Дуров В.А. Русские награды XVIII — начала XX в. / В.А.Дуров. – 2-е изд., доп. – 

М., 2019. 

8. Дуров В.А. Отечественные награды / В.А.Дуров. — М.: Просвещение, 2022. 

9. Конституция Российской Федерации (действующая редакция). 

10. Лях В.И. Физическая культура: Учеб. для 10—11 кл. общеобразоват. учреждений / 

В.И.Лях, А.А.Зданевич; под ред. В.И.Ляха. — М., 2019. 

11. Основы безопасности жизнедеятельности: справочник для учащихся / 

[А.Т.Смирнов, Б.О.Хренников, Р.А.Дурнев, Э.Н.Аюбов]; под ред. А.Т.Смирнова. – М., 2019. 

12. Петров С.В. Первая помощь в экстремальных ситуациях: практическое пособие / 

С.В.Петров, В.Г.Бубнов. – М., 2019. 

13. Семейный кодекс Российской Федерации (действующая редакция). 

14. Смирнов А.Т. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни: учеб. для 

10—11 кл. общеобразоват. учрежд. / А.Т.Смирнов, Б.И.Мишин, П.В.Ижевский; под общ. ред. 

А.Т.Смирнова. – 6-е изд. – М., 2019. 

15. Уголовный кодекс Российской Федерации (последняя редакция). 

Интернет-ресурсы 

1. История военного искусстваhttp://militera.lib.ru/science/razin_ea/2/ 

2. Официальный сайт Совета безопасности России: http://www.scrf.gov.ru 

http://militera.lib.ru/science/razin_ea/2/
http://www.scrf.gov.ru/
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3. Портал МИД России http://www.mid.ru. 

4. Портал Правительства России: http://government.ru 

6. Портал Президента России: http://kremlin.ru 

7. Текст Конституции России на сайте: http://www.constitution.ru. 

8. Общие вопросы безопасности жизнедеятельности 

http://umka.nrpk8.ru/library/courses/bgd/tema1_1.dbk  

9. Методические пособия, статьи для обучения в сферах безопасности, здоровья, 

БЖД, ОБЖ, ПДД, ЗОЖ, педагогики, методики преподавания для ДОУ, школ, вузов 

(программы, учебники) http://www.edu-all.ru/pages/links/all_links.asp?page=1&razdel=9 

10. Юридическая Россия http://www.law.edu.ru/book/book.asp?bookID=1212788  

11. Правовые основы http://revolution.allbest.ru/war/00166144.html 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.08 

«БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знания: 

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при 
техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных бедствиях, в том 

числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 
принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных бедствиях, в том 
числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 

основы военной службы и обороны государства; 

задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

 способы защиты населения от оружия массового поражения; 
меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах; 

организация и порядок призыва граждан на военную службу и 
поступление на нее в добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной техники и специального 

снаряжения, состоящего на вооружении (оснащении) воинских 
подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 

область применения полученных профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 

Умения: 
организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактические меры для снижения уровня 
опасностей различного вида быту; 

использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения; 
применять первичные средства пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной 
специальности; 

применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 
специальностью; 

владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 
оказывать первую помощь пострадавшим 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 
Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 
адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 
формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 
опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 
самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 
проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 
дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 
ответов,  

-тестирования 

 

 

 

 

 

 
 

  

http://www.mid.ru/
http://government.ru/
http://kremlin.ru/
http://www.constitution.ru/
http://umka.nrpk8.ru/library/courses/bgd/tema1_1.dbk
http://www.edu-all.ru/pages/links/all_links.asp?page=1&razdel=9
http://www.law.edu.ru/book/book.asp?bookID=1212788%20
http://revolution.allbest.ru/war/00166144.html
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.1 

К ОПОП-П ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09. «Физическая культура» 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



94 
 

94 
 

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

1. Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины ОП.09 

«ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» .................................................................................................................  

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы .....................................  

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины ......................................................................  

2. Структура и содержание учебной дисциплины ОП.09 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» ..  

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины ..........................................................................................  

2.2. Содержание дисциплины ОП.09 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» ............................................  

3. Условия реализации дисциплины ОП.09 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» ...........................  

3.1. Материально-техническое обеспечение .....................................................................................  

3.2. Учебно-методическое обеспечение .............................................................................................  

4. Контроль и оценка результатов  освоения дисциплины ОП.09 «ФИЗИЧЕСКАЯ 

КУЛЬТУРА» .......................................................................................................................................  

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



95 
 

95 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 09 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины ОП.09 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей, применять рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности, пользоваться средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии (специальности). 

Дисциплина ОП.09 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» включена в общепрофессиональный 

цикл дисциплин основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 

ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01-06, 
ОК 08-09 

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; 
составить план действия; 

определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной 

и смежных сферах; 

реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника) 

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; 

определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную 

терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 
развития и самообразования, 

организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 
ходе профессиональной деятельности, 

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке, 
проявлять толерантность в рабочем коллективе, 

понимать и описывать значимость своей профессии; 

применять стандарты антикоррупционного поведения, 
использовать физкультурно-оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей; 

применять рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии, 

применять средства информационных технологий для 
решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение. 

актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 
социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; 
методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; 

структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности, 

номенклатура информационных источников 
применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; 

формат оформления результатов поиска информации, 
содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; 

современная научная и профессиональная 
терминология; 

возможные траектории профессионального развития и 

самообразования, 
психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности, 
особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 

сообщений, 
сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по 
профессии; 

стандарты антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения, 
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, 

современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в 
профессиональной деятельности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 09 «ФИЗИЧЕСКАЯ 

КУЛЬТУРА» 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 40 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Консультации  - - 

Промежуточная аттестация в форме ДЗ, З - - 

Всего 40 - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП. 09 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

  40/0  

Раздел 1. Физкультурно-оздоровительная деятельность  20/0 ОК 01-06, 

ОК 08  

Тема 1.1. 

Легкая атлетика 

Бег на короткие дистанции. Низкий старт. Повторный бег с низкого старта. Прыжок в длину способом 

«согнув колени». Совершенствование отталкивания в прыжке в длину. Прыжок в длину с полного 

разбега. Бег на средние дистанции. Высокий старт. Бег на 400м. Бег на 800м. Бег на 1500.Повторный 

бег. Переменный бег. Эстафетный бег. Прыжки в высоту способом «перешагивание». Метание 

гранаты. Бег на длинные дистанции. Бег 2000м, 3000м. Марш – бросок 3 – 5 км. Толкание ядра.  

8 

 

Тема 1.2. 

Баскетбол 

Правила игры. Передача. Передача от груди 2-мя руками. Ловля и передача мяча от груди. Ведение 

мяча. Ловля и передача одной рукой. Штрафные броски 2-мя руками от груди. Броски по кольцу 

одной от плеча. Учебная игра. Учебная игра. Броски по кольцу из-под щита с 2-х шагов. Ведение мяча 

одной, другой рукой. Совершенствование введения, передача бросков, передача во встречных 

колоннах. Штрафной бросок. Броски с разных точек. Повороты с мячом на опорной ноге. Вырывание 

и выбивание. Быстрый прорыв. Зонная защита. Учебная игра. Правила соревнований. Сдача 

контрольных нормативов. 

4 ОК 01-06, 

ОК 08 

 

Тема 1.3. 

Гимнастика 

Основные термины. Висы, упоры. Брусья. Размахивание в упоре на брусьях. Упражнения на 

параллельных и р/в брусьях. Параллельные брусья - подъём махом назад, из упора на перекладине. 

Соскок махом назад, вперед. Акробатика. Кувырки. Стойка на лопатках. Стойка на голове. Бревно. 

Упражнения на бревне. Повороты на бревне, равновесие на одной. Шаг польки. Опорный прыжок. 

Перекладина. Подъём переворотом, подтягивание. Вольные упражнения на 16 счетов, на 32 счета. 

Соединение элементов.  

8 ОК 01-06, 

ОК 08 

Раздел 2. Спортивно-оздоровительная деятельность с прикладно-ориентированной физической подготовкой 20/0  

 

Тема 2.1. 

Лыжная подготовка 

Строевые упражнения с лыжами. Классический способ передвижения: попеременный двушажный 

ход. Одновременный одношажный ход. Одновременный бесшажный ход. Одновременный 

двушажный ход. Коньковый ход. Комбинированные ходы. Подъемы и спуски. Повороты на лыжах. 

Прохождение дистанции с равномерной интенсивностью. Прохождение дистанции с переменной 

интенсивностью. Эстафета с общего старта.  

8 ОК 01-06, 

ОК 08 
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Тема 2.2. 

Профессионально – 

прикладная 

физическая 

подготовка 

Упражнения для развития силы и силовой выносливости. Упражнения для развития ловкости. 

Упражнения для развития устойчивости к перегрузкам. Упражнения для развития быстроты. 

Упражнения для развития точности движений. Упражнения для развития гибкости. Упражнения для 

развития эмоциональной устойчивости. Упражнения для развития общей выносливости. 

6 ОК 01-06, 

ОК 08 

Тема 2.3. 

Плавание 

Медицинские требования. Техника безопасности на занятиях по плаванию. Дыхание во время 

плавания. Плавание способом «Кроль» на груди. Плавание способом «Кроль» на спине. Плавание 

способом «брасс». Плавание способом «баттерфляй». 

6 ОК 01-06, 

ОК 08 

Самостоятельная работа -  

 Консультации  - 

 Промежуточная аттестация в форме ДЗ, З - 

Всего: 40/0 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 09 

«ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

спортивный зал, оснащенный оборудованием: гимнастические снаряды, игровой 

инвентарь;  

лыжная база, оснащенная оборудованием: лыжный инвентарь, подставка для лыж; 

техническими средствами: персональный компьютер, комплект DVD-дисков, 

медицинская аптечка. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

Наименование. 

1. Аллянов, Ю. Н. Физическая культура : учебник для СПО / Ю. Н. Аллянов, И. А. 

Письменский. – 3 изд. – Москва : Юрайт, 2019. – 493 с. – ISBN 978-5-534-02309-1 

2. Бишаева, А. А. Профессионально-оздоровительная физическая культура 

студента: учеб. пособие. — Москва, 2020.- 259 с. 

3. Бишаева А.А. Физическая культура : учебник для учреждений нач. и сред. Проф. 

Образования /– 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 234с 

4. Решетников Н.В., Кислицын Ю.Л., Палтиевич Р.Л.,. Погадаев Г.И. Физическая 

культура [Текст] : учебник / - 15 изд.,стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2022. - 176. 

- (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-4468-1241-7. 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. Гелецкая Л. Н. Физическая культура студентов специального учебного отделения / - 

Красноярск: Сибирский федеральный университет, 2019. - 220 с. - ISBN 978-5-7638-2997-6. 

http://znanium.com/go.php?id=511522 

2. Виленский М.Я., Горшков А.Г. Физическая культура (СПО) / - Москва: КноРус, 2022. 

214. - ISBN 978-5-406-04313-4. http://www.book.ru/book/916506 

3. Кузнецов В.С., Колодницкий Г.А. Физическая культура (СПО) / - Москва: КноРус, 

2022. - 256. - ISBN 978-5-406-04754-5. URL: http://www.book.ru/book/918488 

4. Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной политики 

http://sport.minstm.gov.ru 

5. Сайт Департамента физической культуры и спорта города Москвы 

http://www.mossport.ru 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Гришина, Ю. И. Общая физическая подготовка. Знать и уметь: учебное пособие. 

-Ростов на Дону «Феликс» 2019. - 268 с. 

2. Миронова, Т. И. Реабилитация социально-психологического здоровья детско-

молодежных групп. — Кострома, 2019. – 197 с. 

3. Тимонин, А. И. Педагогическое обеспечение социальной работы с молодежью: 

учеб. пособие / Тимонин, А. И; под ред. Н. Ф. Басова — 3-е изд. — Москва, 2020. – 245 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.09 

«ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в 

рамках дисциплины 

Роль физической культуры в 
общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

Основы здорового образа жизни; 
Условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 
Оценка уровня развития 

физических качеств, 

занимающихся наиболее 
целесообразно проводить по 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного зачета. 

Экспертная оценка усвоения теоретических знаний в 
процессе:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования  

http://znanium.com/go.php?id=511522
http://www.book.ru/book/916506
http://www.book.ru/book/918488
http://sport.minstm.gov.ru/
http://www.mossport.ru/
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физического здоровья для профессии 

(специальности) 

Средства профилактики 
перенапряжения. 

Перечень умений, осваиваемых в 

рамках дисциплины. 
Использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных 

целей; 

Применять рациональные приемы 
двигательных функций в 

профессиональной деятельности. 

Пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии 

(специальности). 

приросту к исходным 

показателям.  

Для этого организуется 
тестирование в контрольных 

точках:  

на входе – начало учебного года, 
семестра; 

на выходе – в конце учебного 

года, семестра, освоения темы 
программы. 

Тесты по ППФП 

разрабатываются применительно 
к укрупнённой группе 

специальностей/профессий. 

 

Экспертная оценка результатов деятельности 

обучающихся в процессе освоения образовательной 

программы: 
- на практических занятиях;  

- при ведении календаря самонаблюдения; 

- при проведении подготовленных студентом фрагментов 
занятий (занятий) с обоснованием целесообразности 

использования средств физической культуры, режимов 

нагрузки и отдыха; 
- при тестировании в контрольных точках. 

Лёгкая атлетика.  

Экспертная оценка: 
- техники выполнения двигательных действий 

(проводится в ходе  

бега на короткие, средние, длинные дистанции; 
прыжков в длину); 

 -самостоятельного проведения студентом фрагмента 

занятия с решением задачи по развитию физического 
качества средствами лёгкой атлетики.  

Спортивные игры. 

Экспертная оценка: 
- техники базовых элементов,  

-техники спортивных игр (броски в кольцо, удары по 

воротам, подачи, передачи, жонглирование мячом), 
-технико-тактических действий студентов в ходе 

проведения контрольных соревнований по спортивным 

играм, 
-выполнения студентом функций судьи, 

-самостоятельного проведения студентом фрагмента 

занятия с решением задачи по развитию физического 
качества средствами спортивных игр. 

Общая физическая подготовка 

Экспертная оценка: 
- техники выполнения упражнений для развития 

основных мышечных групп и развития физических 
качеств; 

-самостоятельного проведения фрагмента занятия или 

занятия  
ППФП с элементами гимнастики; 

-техники выполнения упражнений на тренажёрах, 

комплексов с отягощениями, с самоотягощениями;  
-самостоятельного проведения фрагмента занятия. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.1 

К ОПОП-П ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП 10 «Психология личности и профессиональное самоопределение» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Психология личности и профессиональное самоопределение»: 

формирование представлений об основах психологии и как отрасли научного познания, 

психологических особенностях человека как факторах успешности его деятельности, 

повышение общей и психолого-педагогической культуры. 

Дисциплина ОП 12 «Психология личности и профессиональное самоопределение» 

включена в вариативную часть образовательной программы. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 

4.3ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками  

ОК.01 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; составить план 

действия; определить необходимые 

ресурсы; владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и смежных 

сферах; реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; алгоритмы выполнения работ 
в профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для 
решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

- 

ОК.02 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. 

номенклатура информационных 
источников применяемых в 

профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат 
оформления результатов поиска 

информации. 

- 

ОК.03 определять актуальность нормативно-

правовой документации в 
профессиональной деятельности; 

применять современную научную 

профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная 
научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 

профессионального развития и 
самообразования. 

- 

ОК.04 организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

психологические основы деятельности 

коллектива, психологические 

особенности личности; основы проектной 
деятельности 

- 

ОК.05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 
профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления 
документов и построения устных 

сообщений. 

- 

ОК.06 понимать и описывать значимость своей 
профессии; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

сущность гражданско-патриотической 
позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии; стандарты 
антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 

- 

ОК.09 применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения 

и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

- 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.10 «ПСИХОЛОГИЯ 

ЛИЧНОСТИ И ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ САМООПРЕДЕЛЕНИЕ» 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. 

подготовки 

Учебные занятия 32 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Консультации  - - 

Промежуточная аттестация в форме к/р - - 

Всего 32 - 
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2.2. Содержание дисциплины ОП.10 «ПСИХОЛОГИЯ ЛИЧНОСТИ И ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ САМООПРЕДЕЛЕНИЕ» 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий Объем, ак. ч. 

/  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

  32/0  

Раздел 1 Психология профессиональной деятельности. Сущность профессионального самоопределения. 2/0  

Тема 1.1. 

Психология 

профессиональной 

деятельности. 

Содержание учебного материала 

Психология профессиональной деятельности. Профессиональное самоопределение. 

Деятельность: понятие, виды, структура, элементы и компоненты деятельности. Сущность профессионального 

самоопределения. Терминология, основы и сущность профессионально самоопределения. Стадии становления 

личности. Конфликты профессионального самоопределения. Простейшие способы и приемы развития психических 

процессов и управления собственными психическими состояниями, основные механизмы психической регуляции 

поведения человека. 

2 ОК1-6, 9 

Раздел 2. Проблема выбора. Профессиональная непригодность. 2/0  

Тема 2.1 

Профотбор и 

профессиональная 

пригодность. 

Содержание учебного материала 

Профотбор и профессиональная пригодность. 

Профессиональные типы личности. Факторы, влияющие на выбор профессии. Ошибки выбора профессии. Понятие 

и свойства профессиональной непригодности. Современное состояние рынка труда, мир профессий и 

предъявляемых профессий требований к психологическим особенностям человека, его здоровью. 

2   ОК1-6, 9 

Раздел 3. Технология выбора профессии. Правильные ориентиры. 2/0  

Тема 3.1 

Профессиональное 

самоопределение. 

Технология выбора 

профессии. 

Содержание учебного материала 

Профессиональное самоопределение. Технология выбора профессии. 

Основные составляющие правильного выбора профессии. Основные принципы и технологии выбора профессии. 

Правила выбора профессии. Современный рынок труда Понятие конкурентоспособности. 

2   ОК1-6, 9 

Раздел 4 Личностные регуляторы выбора профессии. Понятие о личности, ее структуре. 2/0  

Тема 4.1 Содержание учебного материала 
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Психология 

личности 

Психология личности. 

Понятия личность, человек, индивид, индивидуальность и их соотношение. Определение понятия личность. 

Структура 

личности. Свойства и индивидуально-типологические особенности личности. 

Особенности личности, влияющие на выбор профессии. 

Профессиональное самоопределение личности или выбор профессии. Особенности личности, влияющие на выбор 

профессии. Личностные регуляторы выбора профессии. Самооценка личности в выборе профессии. Особенности 

типов личности и выбор профессии. 

2 ОК 1-6, 9 

Раздел 5. Психические процессы и волевая регуляция человека. 4/0  

Тема 5.1. Понятие 

о психических 

процессах. Волевая 

регуляция 

деятельности 

человека. 

Содержание учебного материала   

Психические процессы, свойства и состояния. 

Общие понятия о психике. Сознание как высшая форма психики. Психические процессы. Психические состояния. 

Свойства психики. Определение понятия воля. Волевая регуляция деятельности человека. 

4 ОК1-6, 9 

Раздел 6. Характер, темперамент и направленность личности. 4/0  

Тема 6.1. Характер 

в структуре 

личности. 

Содержание учебного материала 

Характер в структуре личности. 

Определение понятия «личность». Направленность личности. Понятие характера. Физиологические основы 

характера. Структура характера. Черты характера. Акцентуации характера. 

Темперамент. 

Понятие о темпераменте. Физиологические основы темперамента. История учений о темпераменте. Типы 

темпераментов и их психологическая характеристика. Свойства темперамента: экстраверсия, интроверсия, 

нейротизм, стабильность, 

реактивность, активность, пластичность, ригидность. Темперамент и индивидуальный стиль деятельности. 

4 ОК1-6, 9 

Раздел 7. Познание задатков и способностей. 4/0  

Тема 7.1 

Способности и 

задатки. 

Содержание учебного материала 

Способности и задатки. 

Способности и задатки. Профессиональные способности и их формирование. Способности как свойство личности. 

Виды способностей. Развитие способностей. 

4 ОК1-6, 9 

Раздел 8. Самопознание. Самовоспитание личности. 4/0  

Тема 8.1 

Психология 

самопознания и 

самовоспитания 

личности 

Содержание учебного материала 

Психология самопознания и самовоспитания личности. 

Понятия самопознание и самовоспитание. Движущие силы и механизм самовоспитания личности. Методы 

самовоспитания. Самоактуализация. 

4 ОК1-6, 9 
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Раздел 9. Профессиональное самоопределение на разных стадиях возрастного развития человека. Особенности юношеского 

периода. 

4/0  

Тема 9.1 

Психология 

профессионального 

сам оопределения 

на разных стадиях 

Содержание учебного материала 

Психология профессионального самоопределения на разных стадиях. 

Основные подходы к определению понятия «профессиональное самоопределение». Стадии профессионального 

становления личности. Профессиональное и личностное самоопределение в юношеском возрасте. Особенности 

юношеского возраста. Образ "Я" и характер профессиональной деятельности. Методы и формы поиска 

необходимой информации для эффективной организации учебной и будущей профессиональной деятельности. 

4 ОК1-6, 9 

Раздел 10. Профессия, специальность, специализация. Основные классификации профессий. 4/0  

Тема 10.1. 

Профессия. 

Специальность. 

Классификация 

профессий. 

Содержание учебного материала   

Профессия. Специальность. Классификация профессий. 

Общее представление о профессии. Понятие профессия, специальность, специализация, должность. Основные 

подходы к классификации профессий. Изучение психологии выбора профессии. Профессиография и 

профессиограмма. 

4 ОК1-6, 9 

Промежуточная аттестация (контрольная работа)   

Всего: 32/0  

 

http://knowledge.allbest.ru/psychology/2c0a65635a2bd68b5d43b89521316d36_0.html
http://knowledge.allbest.ru/psychology/2c0a65635a3ad69b4d53b89421216c27_0.html
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.10 «ПСИХОЛОГИЯ ЛИЧНОСТИ И 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ САМООПРЕДЕЛЕНИЕ» 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с 

приложением ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1 Печатные издания: 

1. Усольцева, И. В. Психофизиологические основы деятельности водителя. 

Базовый цикл [Текст]: учебник водителя транспортных средств всех категорий и подкатегорий 

/ И. В. Усольцева.  – Москва: Академия, 2019. – 192 с. 

Электронные издания: 

1. Мандель, Б. Р. Психология личности [Электронный ресурс]: учеб. пособие. - М.: 

Вузовский учебник; ИНФРА-М, 2021. - 236 с. - Режим доступа 

http://znanium.com/catalog/product/444530 - Вход свободный. - Загл. С экрана. – 28.01.2019 

2. Научная электронная библиотека [Электронный ресурс]: портал. - Режим доступа: 

http://www.ido.edu.ru/psychology/ - Вход свободный. - Загл. с экрана. - 27.01.2019. 

3. Психология личности и деятельности педагога [Электронный ресурс]: чебное 

пособие / Духновский С.В. – М: ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2021. - 300 с. - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/542258- Вход свободный. - Загл.с экрана.- 28.01.2019 

4. Психология личности [Электронный ресурс]: учебное пособие для студентов 

вузов / Гуревич П.С. - М.:ЮНИТИ-ДАНА, 2022. – 559 с. - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/882337 - Вход свободный. - Загл. С экрана. – 28.01.2019 

5. Психология саморазвития личности [Электронный ресурс]: монография / Щукина 

М.А.  - СПб:СПбГУ, 2015. - 348 с.: Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/941690 -  Вход свободный. - Загл. С экрана. – 28.01.2019 

6. Российская государственная библиотека [Электронный ресурс]: портал. – Режим 

доступа: http://www.rsl.ru/ - Вход свободный. - Загл. с экрана. - 27.01.2019. 

7. Современная практическая психология в обеспечении ресурсов самореализации 

личности [Электронный ресурс]: Монография / Обухова Ю.В. - Ростов-на-Дону: Южный 

федеральный университет, 2016. - 305 с. Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/996774 - Вход свободный. - Загл. С экрана. – 28.01.2019  

8. Теория и практика развития профессионального самоопределения студентов 

[Электронный ресурс]: монография / Козловская С.Н., - 2-е изд., перераб. и доп. - М.:НИЦ 

ИНФРА-М, 2016. - 145 с.: - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/5488 - Вход 

свободный. - Загл. С экрана. – 28.01.2019 

9. Формирование творческого мышления как фактор профессионального становления 

личности и проблема современного образования [Электронный ресурс]: интернет-журнал 

"Науковедение", Вып. 2 (21), 2014. - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/480153 - Вход свободный. - Загл. С экрана. – 28.01.2019. 

1.2.2 10. Электронная библиотека [Электронный ресурс]: портал. - Режим доступа: 

http://www.auditorium.ru/ - Вход свободный. - Загл. с экрана. - 27.01.2019. 

3.2.3  Интернет – ресурсы: 

1. Научная электронная библиотека – крупнейший российский информационный 

портал в области науки  http://www.ido.edu.ru/psychology 

2. Российская государственная библиотека  http://www.rsl.ru/ 

3. Электронная библиотека портала Auditorium.ru: http://www.auditorium.ru 

 
 

 

 

 

https://www.google.com/url?q=http://znanium.com/catalog/product/444530&sa=D&ust=1600832264468000&usg=AOvVaw1nayDSSXiC4xrJJdCsDL_Z
https://www.google.com/url?q=http://www.ido.edu.ru/psychology&sa=D&ust=1600832264469000&usg=AOvVaw3rJM2aJ-eHv_6OyykXGUOZ
https://www.google.com/url?q=http://znanium.com/catalog/product/542258&sa=D&ust=1600832264469000&usg=AOvVaw0bLUaa5lOLkmZqR70ILYw2
https://www.google.com/url?q=http://znanium.com/catalog/product/882337&sa=D&ust=1600832264469000&usg=AOvVaw2XEwns7ToD-KsVH-AzBV0d
https://www.google.com/url?q=http://znanium.com/catalog/product/941690&sa=D&ust=1600832264470000&usg=AOvVaw3g8ONH7fEdB9sDmwiuZs7p
https://www.google.com/url?q=http://www.rsl.ru/&sa=D&ust=1600832264470000&usg=AOvVaw2t8KNNOkNKCW7JKzLbv_bw
https://www.google.com/url?q=http://znanium.com/catalog/product/996774&sa=D&ust=1600832264471000&usg=AOvVaw1-b210g4SC-W4a_t0oUKFO
https://www.google.com/url?q=http://znanium.com/catalog/product/5488&sa=D&ust=1600832264471000&usg=AOvVaw1GmmMnKjZv4fIJsfTgC5ur
https://www.google.com/url?q=http://znanium.com/catalog/product/480153&sa=D&ust=1600832264472000&usg=AOvVaw2abplIbFrB-vtSmx8W54p6
https://www.google.com/url?q=http://www.auditorium.ru/&sa=D&ust=1600832264472000&usg=AOvVaw3bR8lUP1vmOQtPMsJ38tAy
https://www.google.com/url?q=http://www.ido.edu.ru/psychology&sa=D&ust=1600832264472000&usg=AOvVaw0pTVEdX9q2WAIzhqGZvDl1
https://www.google.com/url?q=http://www.rsl.ru/&sa=D&ust=1600832264473000&usg=AOvVaw0exdFfntKITqbf8lrl3jXj
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 «ПСИХОЛОГИЯ ЛИЧНОСТИ И ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

САМООПРЕДЕЛЕНИЕ» 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 
актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте; алгоритмы 
выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности. 
номенклатура информационных источников применяемых в 

профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; 

формат оформления результатов поиска информации. содержание актуальной 
нормативно-правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования. психологические основы деятельности 
коллектива, психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности особенности социального и культурного контекста; правила 

оформления документов и построения устных сообщений. сущность 
гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по профессии; стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия его нарушения современные 
средства и устройства информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной деятельностиправила 

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. 

Умеет:  

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; составить 
план действия; определить необходимые ресурсы; владеть актуальными 

методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника) 

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. определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; применять современную 

научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать 

траектории профессионального развития и самообразования организовывать 
работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности грамотно излагать свои 

мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

понимать и описывать значимость своей профессии; применять стандарты 

антикоррупционного поведения применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных задач; использовать современное 

программное обеспечение понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать 
тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы 

- Использование полученных 
знаний и навыков в различных 

условиях профессиональной 

деятельности и взаимодействия 
с окружающими. 

- Умение применять 

простейшие приемы развития и 
тренировки психических 

процессов, а также приемы 

психической саморегуляции в 
процессе деятельности и 

общения. 

- Осуществление осознанного, 
адекватного професс. выбора и 

выбора собственного пути 

профессионального обучения 
на основе анализа современного 

рынка труда, ограничений 

здоровья и требований 
профессий 

- Планирование и составление 

временной перспективы своего 
будущего. 

- Владение способами 

реализации своих 
возможностей и приемами 

адаптации к новой социальной, 

образовательной и 
профессиональной среде. 

- Представление о 

терминологии, основах и 
сущности професс. 

самоопределения. 

- Представление о простейших 
способах и приемах развития 

психических процессов и 

управления собственными 
психическими состояниями, 

основные механизмы 

психической регуляции 
поведения человека. 

- Представление о современном 

состоянии рынка труда, мире 
профессий и предъявляемых 

профессией требований к 

психологическим особенностям 
человека, его здоровью. 

- Представление о методах и 

формах поиска необходимой 
информации для эффективной 

организации учебной и 

будущей проф. деятельности. 

Оценка 
результатов 

выполнения 

практических 
работ 

Оценка 

результатов 
выполнения 

практических 

работ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.11 «ЦИФРОВОЙ МОДУЛЬ» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины ОП.11 «Цифровой модуль»: обеспечить общее понимание основ 

цифровой экономики, особенностей и возможностей использования цифровых технологий в 

образовательных целях и в своей профессиональной деятельности.  

Дисциплина ОП.11 «Цифровой модуль» включена в вариативную часть 

общепрофессиональных дисциплин основной образовательной программы. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 

4.3ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть 

навыками 

ОК.01 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; составить план действия; 
определить необходимые ресурсы; владеть 

актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 
реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и 

жить; основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 

контексте; алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 
методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для 

решения задач; порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной 

деятельности. 

- 

ОК.02 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. 

номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления 
результатов поиска информации. 

- 

ОК.03 определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную 
профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 
траектории профессионального развития и 

самообразования. 

- 

ОК.04 организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности 

психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 

- 

ОК.05 грамотно излагать свои мысли и оформлять 
документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

- 

ОК.06 понимать и описывать значимость своей 

профессии; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности 
по профессии; стандарты 

антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 

- 

ОК.09 применять средства информационных технологий 
для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное 

обеспечение 

современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

- 

 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

Дисциплина ОП.11 «Цифровой модуль» введена за счет вариативной части в 

соответствии с потребностями работодателя (ИП Леванцова Н.И.) и спецификой деятельности 

предприятия. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.11 «ЦИФРОВОЙ МОДУЛЬ» 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 48 32 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Консультации  -  

Промежуточная аттестация в форме ДЗ - - 

Всего 48 - 
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2.2. Тематическое планирование. 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

 48/32  

Раздел 1 Теоретические основы цифровизации экономики 12/8  

Тема 1.1. 

Цифровая экономика: 

сущность и эволюция 

развития в системе 

информационной 

экономики 

Содержание  2  

 

ОК 1-6, 9 
Информация, развитие информационного общества. Характеристика информационного 

общества. Стадии общественного развития. Информационное общество. Тенденции и проблемы 

развития цифровой экономики информационного общества. Цифровая революция. 

Требованиям, предъявляемым к обществу и характеризующим его. 

Тема 1.2. 

Информация как 

производительная 

сила современного 

общества. Модели 

информационной 

экономики. 

Содержание  2 

Информация как производительная сила и стратегический ресурс. Модели информационной 

экономики. Принципы информационного общества. Структура современного общества. 

Производственные отношения. Экономическая сфера общества. Экономическая информация. 

Микро-, мезо- и макро- экономические характеристики современного информационного 

общества.  

Практическая работа 1: Анализ признаков и стадий развития информационного общества на 

примере Российской Федерации и зарубежных стран 

Практическая работа 2: Исследование влияния цифровой революции на современные 

производственные отношения и экономическую сферу общества 

Практическая работа 3: Составление сравнительной таблицы моделей информационной 

экономики (сетевой, платформенной, совместного потребления) 

Практическая работа 4: Поиск и оценка информации как стратегического ресурса в контексте 

профессиональной деятельности повара-кондитера (анализ рынка, тренды питания, новые 

технологии) 

8 

Раздел 2 Сквозные технологии и инфраструктура цифровой экономики 12/8  

ОК 1-6, 9 
Тема 2.1. 

Инфраструктура, 

технологические 

рынки и платформы 

цифровой экономики 

Содержание 2 

Инфраструктура, технологические рынки и платформы цифровой экономики. Национальная 

технологическая инициатива (НТИ). Рынки и рабочие группы НТИ. Глобальная 

информационная инфраструктура. Информационная инфраструктура в России. Примеры 
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информационной инфраструктуры. Формирование информационной инфраструктуры. 

Взаимодействия информационной инфраструктуры и потребителей. 

Тема 2.2. 

Сквозные технологии 

цифровой экономики: 

технологии 

распределенных  

реестров, большие 

данные, 

искусственный 

интеллект 

Содержание 2 

Понятие и признаки субъектов предпринимательского права. Создание субъектов 

предпринимательского права (понятие, способы, порядок и основные этапы). Планирование, 

составление бизнес-плана. Лицензирование предпринимательского права. Реорганизация 

субъектов предпринимательского права. Ликвидация субъектов предпринимательского права. 

Практическая работа 5: Анализ возможностей технологических рынков НТИ (например, 

FoodNet – рынок персонализированного питания) для будущей профессии. 

Практическая работа 6: Исследование платформ цифровой экономики (например, агрегаторы 

доставки еды, маркетплейсы для кондитеров) и их роли в отрасли 

Практическая работа 7: Обзор и сравнение современных средств и устройств 

информатизации, применяемых на предприятиях общественного питания (POS-терминалы, 

системы учета, кухонные компьютеры) 

Практическая работа 8: Анализ применения больших данных (Big Data) и искусственного 

интеллекта (AI) в ресторанном бизнесе и пищевом производстве (прогнозирование спроса, 

персонализация меню) 

8 

Раздел 3 Интернет-маркетинг 12/8  

Тема 3.1. 

Технологии интернет-

маркетинга 

Содержание 2 ОК 1-6, 9 

Технологии интернет-маркетинга. Использование интернета для сбора и анализа маркетинговой 

информации. Коммерческая информация в сети интернет. Интернет-ресурсы, используемые для 

проведения маркетинговых исследований. Современные методы сбора маркетинговой 

информации в Интернет. Технологии электронного бизнеса и интернет-маркетинга. Основные 

направления использования технологий Интернет-маркетинга. Роль интернет-маркетинга и 

электронной коммерции. CRM как новый этап развития корпоративных информационных 

систем. Технологии сети Интернет для реализации маркетинговой деятельности. Web-сайт в 

электронном бизнесе. Роль и функции Web-сайта вэлектронном маркетинге. Типы веб-ресурсов. 

Возможность профессионального общения, получения индивидуальных консультаций. 

Категории сетевых проектов. Характеристика основных форм рекламы в Интернете. Виды и 

средства распространения рекламы в Интернет. 

Тема 3.2. Содержание 2 
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Электронная торговля 

и платежные системы 

в интернет 

Электронная торговля и платежные системы в интернет. Электронные платежи. Сущность 

понятий «электронная торговля» и «электронная коммерция. Внедрение систем электронной 

торговли. Преимущества электронной торговли как формы организации бизнеса. Составляющие 

электронной торговли (участники, процессы, сети) и их краткая характеристика. Основные сферы 

электронной коммерции. Особенности этапов электронной сделки. Назначение электронной 

платежной системы;Классификация платежных систем в интернет; Достоинства и преимущества 

интернет – платежей. Классификация схемы платежей. Кредитные и дебетовые схемы. 

Классификация моделей электронных платежей. 

Практическая работа 9: Разработка плана сбора маркетинговой информации для мини-

кондитерской с использованием интернет-ресурсов (соцсети, отзовики, сайты конкурентов) 

Практическая работа 10: Создание концепции и структуры личного или профессионального 

Instagram-аккаунта (блога) для повара-кондитера 

Практическая работа 11: Анализ видов и средств интернет-рекламы (таргетированная 

реклама, контекстная реклама, SEO) на примере предприятий общественного питания 

Практическая работа 12: Сравнительный обзор популярных платежных систем и сервисов для 

приема онлайн-платежей (для малого бизнеса в сфере питания) 

8 

Раздел 4 Информационная безопасность 12/8  

Тема 4.1. 

Нормативно-

правовые основы 

информационной 

безопасности 

Содержание 2 ОК 1-6, 9 

Нормативно-правовые основы информационной безопасности. Стандартизированные 

определения. Существенные признаки понятия. Нормативные документы в области 

информационной безопасности. Органы (подразделения), обеспечивающие информационную 

безопасность. 

Тема 4.2. 

Меры, механизмы и 

средства защиты 

информации 

Содержание 2 

Меры, механизмы и средства защиты информации. Организационно-технические и режимные 

меры и методы. Программно-технические способы и средства обеспечения информационной 

безопасности. Способы защиты от компьютерных злоумышленников. Организационная защита 

объектов информатизации. Исторические аспекты возникновения и развития информационной 

безопасности. 

Практическая работа 13: Изучение основ Федерального закона «О персональных данных» № 

152-ФЗ применительно к сбору данных о клиентах (например, при онлайн-заказе) 

Практическая работа 14: Составление инструкции по созданию надежных паролей и 

использованию двухфакторной аутентификации для защиты рабочих аккаунтов 

Практическая работа 15: Анализ типовых угроз информационной безопасности (фишинг, 

вирусы) и разработка памятки по безопасной работе в сети для сотрудника 

Практическая работа 16: Обзор и тестирование базового программного обеспечения для 

защиты информации (антивирусы, брандмауэры) 

8 

 Самостоятельная работа -  
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 Консультации  -  

Промежуточная аттестация ДЗ -  

Всего 48/32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.12Ц «ЦИФРОВОЙ МОДУЛЬ» 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

- кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности», 

оснащенный в соответствии с требованиями образовательной программы по профессии. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Маркова, В. Д. Цифровая экономика : учебник / В.Д. Маркова. — Москва: ИНФРА-

М, 2019. — 186 с. 

2. Нетёсова, О. Ю. Информационные технологии в экономике : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / О. Ю. Нетёсова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва 

: Издательство Юрайт, 2020. — 178 с. 
3.2.2. Электронные издания: 

1. Акулич, М.В. Интернет-маркетинг : учебник / М.В. Акулич. – Москва : Дашков 

и К°, 2019. – 352 с. – Режим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453407 
3.2.3.Дополнительные источники 

1.Лапина М. А. Информационное право / М.А. Лапина; А.Г. Ревин; В.И. Лапин – М.: 

Юнити-Дана, 2020. - 336 с. 

2. Соловьев А. В. Культура информационного общества / А.В. Соловьев – М.:Директ-

Медиа, 2020. - 276 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.12Ц «ЦИФРОВОЙ МОДУЛЬ» 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; основные источники информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для 
решения задач; порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

номенклатура информационных источников применяемых в 
профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; 

формат оформления результатов поиска информации. содержание актуальной 

нормативно-правовой документации; современная научная и 
профессиональная терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования. психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности особенности социального и культурного контекста; правила 

оформления документов и построения устных сообщений. сущность 

гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 
значимость профессиональной деятельности по профессии; стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия его нарушения современные 

средства и устройства информатизации; порядок их применения и 
программное обеспечение в профессиональной деятельностиправила 

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. 
Умеет:  

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; составить 

план действия; определить необходимые ресурсы; владеть актуальными 

методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 
определять задачи для поиска информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

 

понимает эволюцию развития 

в системе информационной 
экономики; 

знает основные правила и 

методы работы с пакетами 
прикладных программ; 

анализирует влияние 

цифровой экономики на 
организацию рыночных 

отношений; 

имеет понятие о правовой 
информации как среды 

информационной системы; 

понимает назначение, 

возможности, структуру, 

принцип работы 

информационных справочно-
правовых систем; 

знает меры, механизмы и 

средства защиты 
информации; 

понимает возможности 

сетевых технологий работы с 
информацией; 

использует программное 

обеспечение в 
профессиональной 

деятельности; 

применяет компьютерные и 
телекоммуникационные 

средства; 

работает с информационными 

справочно-правовыми 

системами; 

использует прикладные  
программы в 

профессиональной 
деятельности; 

 

Экспертное 

наблюдение и 
оценивание знаний на 

теоретических 

занятиях. Оценивание 
выполнения 

индивидуальных и 

групповых заданий. 
Решение ситуационных 

задач, тестирование, 

доклады, 
устный опрос,  

контрольная работа, 

дифференцированный 

зачет 

Экспертное 

наблюдение и 
оценивание знаний на 

теоретических 

занятиях. Оценивание 
выполнения 

индивидуальных и 

групповых заданий. 
Решение ситуационных 

задач, тестирование, 

доклады, 
устный опрос,  

контрольная работа 
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информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска. определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной деятельности; применять 
современную научную профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального развития и самообразования 

организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности 

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем 
коллективе понимать и описывать значимость своей профессии; применять 

стандарты антикоррупционного поведения применять средства 

информационных технологий для решения профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение понимать общий смысл 

четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать 
в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать 
простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

владеет навыками постановки 

управленческих целей и задач 

в сфере профессиональной 
деятельности для принятия 

управленческих решений; 

использует ресурсы 
локальных и глобальных 

информационных сетей. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.2 

К ОПОП-П ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 

ОП.12 «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.12 «ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины ОП.12 «Информационные технологии в профессиональной 

деятельности»  формирование представлений об основных понятиях автоматизированной 

обработки информации; общий состав и структуру персональных компьютеров и 

вычислительных систем; базовые системные программные продукты в области 

профессиональной деятельности; состав, функции и возможности использования ин-

формационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;  

основные методы и приемы обеспечения ин-формационной безопасности 

Дисциплина ОП.12 «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

включена в общепрофессиональный цикл дисциплин основной образовательной программы в 

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

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 

ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 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; 

составить план действия; определить 
необходимые ресурсы; владеть 

актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных 
сферах; реализовать составленный 

план; оценивать результат и 

последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью 

наставника) 

актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; алгоритмы 
выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; методы работы в 
профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для 

решения задач; порядок оценки 
результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

- 

ОК.02 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. 

номенклатура информационных 
источников применяемых в 

профессиональной деятельности; 

приемы структурирования 

информации; формат оформления 

результатов поиска информации. 

- 

ОК.03 определять актуальность 

нормативно-правовой документации 
в профессиональной деятельности; 

применять современную научную 

профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать 

траектории профессионального 

развития и самообразования 

содержание актуальной нормативно-

правовой документации; 
современная научная и 

профессиональная терминология; 

возможные траектории 
профессионального развития и 

самообразования. 

- 

ОК.04 организовывать работу коллектива и 
команды; взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной 
деятельности 

психологические основы 
деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности; основы проектной 
деятельности 

- 

ОК.05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 
профессиональной тематике на 

особенности социального и 

культурного контекста; правила 

- 
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государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

оформления документов и 

построения устных сообщений. 

ОК.06 понимать и описывать значимость 

своей профессии; применять 
стандарты антикоррупционного 

поведения 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии; 
стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его 
нарушения 

- 

ОК.09 применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 
использовать современное 

программное обеспечение 

современные средства и устройства 

информатизации; порядок их 

применения и программное 
обеспечение в профессиональной 

деятельности 

- 

 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

Дисциплина ОП.12 «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

введена за счет вариативной части в соответствии с потребностями работодателя (ИП 

Леванцова Н.И.) и спецификой деятельности предприятия. 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.12 «ИНФОРМАЦИОННЫЕ 

ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. 

подготовки 

Учебные занятия 50 40 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Консультации  1  

Промежуточная аттестация в форме ДЗ - - 

Всего 51 - 
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2.2. Содержание дисциплины ОП.12 «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

  50/40  

Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 6/4  

Тема 1.1 

Информация и 

информационные 

процессы 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-6, 9,  

1. Основные понятия автоматизированной обработки информации. Представление об 

автоматических и автоматизированных системах управления. АСУ различного назначения, примеры 

их использования. 

Тематика практических работ 4 

 

 
Практическая работа 1 

Практическая работа 2 

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области 

профессиональной деятельности 

20/20  

Тема 2.1 

Технология обработки 

текстовой информации 

 

Содержание учебного материала  10 ОК 1-6, 9,  

Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного обеспечения, общие сведения 

о редактировании текстов. Основы конвертирования текстовых файлов 

Оформление страниц документов, формирование оглавлений. Расстановка колонтитулов, нумерация 

страниц, буквица. Шаблоны и стили оформления. Работа с таблицами и рисунками в тексте. 

Водяные знаки в тексте. Слияние документов. Издательские возможности редактора. 

Тематика практических занятий  10 

Практическая работа 3 

Практическая работа 4 

Практическая работа 5 

Практическая работа 6 

Практическая работа 7 

Тема 2.2 

Технология обработки 

графической 

информации 

Содержание учебного материала  10 

Форматы графических файлов. Способы получения графических изображений – рисование, 

оптический (сканирование). Растровые и векторные графические редакторы. Прикладные 

программы для обработки графической информации (Например: Microsoft Paint; Corel DRAW, 

Adobe Photoshop) 

Тематика практических занятий  10 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Microsoft_Paint
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Практическая работа 8 

Практическая работа 9 

Практическая работа 10 

Практическая работа 11 

Практическая работа 12 

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности и информационная безопасность 

24/16  

Тема 3.1 

Компьютерные сети, 

сеть Интернет  

Содержание учебного материала  16 

 

ОК 1-6, 9,  

Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стандартам. Среда передачи данных. 

Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. Преимущества работы в локальной сети.  

Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. Настройка Internet 

Explorer. Электронная почта и телеконференции 

Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы языка гипертекстовой 

разметки документов. Форматирование текста и размещение графики. Гиперссылки, списки, формы. 

Инструментальные средства создания Web-страниц. Основы проектирования Web – страниц.. 

Тематика практических занятий 14 

Практическая работа 13 

Практическая работа 14 

Практическая работа 15 

Практическая работа 16 

Практическая работа 17 

Практическая работа 18 

Практическая работа 19 

Тема 3.2 

Основы 

информационной и 

технической 

компьютерной 

безопасности 

Содержание учебного материала   8 

Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно-технический уровень 

защиты. Защита жесткого диска.  

Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов  

Тематика практических занятий 2 

1. Организация безопасной работы с компьютерной техникой. 

 Самостоятельная работа 1  

 Консультации  1  

 Промежуточная аттестация в форме ДЗ -  

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) -  

Всего: 51/40  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.13Ц «ИНФОРМАЦИОННЫЕ 

ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с 

приложением 3 ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 
1. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. пособие для студ. 

сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-е изд., стер. - М Информационные технологии в 

профессиональной деятельности: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-

е изд., стер., М.: Издательский центр «Академия», 2022. – 384 с. 

2. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: учеб. 

пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-е изд., стер. - М.: Издательский центр 

«Академия», 2020. – 256  

3.2.2. Электронные издания: 

1. Образовательные ресурсы сети Интернет по информатике [Электронный ресурс] /Режим 

доступа: http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html  

2. Информатика - и информационные технологии: cайт лаборатории информатики МИОО 

[Электронный ресурс] /Режим доступа: http://iit.metodist.ru 

 3. Интернет-университет информационных технологий (ИНТУИТ.ру) [Электронный ресурс] 

/Режим доступа: http://www.intuit.ru  

4. Открытые системы: издания по информационным технологиям [Электронный ресурс] 

/Режим доступа: http://www.osp.ru 

5. https://biblio-online.ru/viewer/informacionnye-tehnologii-v-2-t-tom-1-433802#page/8 

6. https://biblio-online.ru/viewer/informatika-i-informacionnye-tehnologii 

7. https://biblio-online.ru/viewer/informacionnye-tehnologii-v-professionalnoy-deyatelnosti-

avtomobilnyy-transport-442565 

8. https://biblio-online.ru/viewer/informacionnye-tehnologii-laboratornyy-praktikum-442300#page/1 

9. https://biblio-online.ru/viewer/informacionnye-tehnologii-433277#page/1 

3.2.3. Дополнительные источники (печатные издания)  
1. Информационные технологии: Учебник / М.Е. Елочкин, Ю.С. Брановский, И.Д. Николаенко; 

Рук. авт. группы М.Е. Елочкин. - М.: Издательский центр «Академия», 2021 – 256 с.: ил. 

2. Информационные технологии в офисе: учеб. Пособие / – М.: «Академия», 2020. – 314 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.13Ц «ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

Результаты обучения 

Показатели 

освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

Знает:  

актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится 
работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте; алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в профессиональной 
и смежных сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности. 

номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной 
деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации. содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная терминология; возможные 
траектории профессионального развития и самообразования. психологические 

основы деятельности коллектива, психологические особенности личности; основы 

проектной деятельности особенности социального и культурного контекста; правила 
оформления документов и построения устных сообщений. сущность гражданско-

патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии; стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения; современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности; 
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 

Полнота ответов, 

точность 
формулировок, не 

менее 75% 

правильных ответов. 
Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 
адекватность 

результатов 

поставленным целям,  
полнота ответов, 

точность 

формулировок, 
адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии. 

Правильность, 

полнота выполнения 
заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 
-оценки результатов 

самостоятельной 

работы (докладов, 
рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 
исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 

http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html
http://iit.metodist.ru/
http://www.intuit.ru/
http://www.osp.ru/
https://biblio-online.ru/viewer/informacionnye-tehnologii-v-2-t-tom-1-433802#page/8
https://biblio-online.ru/viewer/informatika-i-informacionnye-tehnologii
https://biblio-online.ru/viewer/informacionnye-tehnologii-v-professionalnoy-deyatelnosti-avtomobilnyy-transport-442565
https://biblio-online.ru/viewer/informacionnye-tehnologii-v-professionalnoy-deyatelnosti-avtomobilnyy-transport-442565
https://biblio-online.ru/viewer/informacionnye-tehnologii-laboratornyy-praktikum-442300#page/1
https://biblio-online.ru/viewer/informacionnye-tehnologii-433277#page/1
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профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения 

текстов профессиональной направленности; 

основы предпринимательской деятельности основы финансовой грамотности 
правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты. 

Умеет:  
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; составить план действия; 

определить необходимые ресурсы; владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 
результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника); 

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; 
определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального развития и 
самообразования; 

организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности; 
грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе; 

понимать и описывать значимость своей профессии; применять стандарты 
антикоррупционного поведения; 

применять средства информационных технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное обеспечение; 
понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить 
простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые 
связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности; определять источники финансирования 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 
оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 
техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  
Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 
Соответствие 

требованиям 

инструкций, 
регламентов  

Рациональность 

действий и т.д. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.3 

К ОПОП-П ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОП. 13 «Основы бережливого производства» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 13 «ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВОДСТВА» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Основы бережливого производства»: вооружение студентов 

знаниями современных процессов управления предприятием. Полученные знания и навыки 

позволят им решать практические задачи при проведении проектов построения бережливого 

предприятия. 

Дисциплина «Основы бережливого производства» включена в вариативную часть 

общепрофессионального цикла образовательной программы 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 

4.3ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ОК,  

ПК  

Уметь Знать Владеть 

навыками  

ОК.01 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; 

составить план действия; определить необходимые 
ресурсы; владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и 
последствия своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника) 

актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; алгоритмы выполнения работ 
в профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для 
решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

- 

ОК.02 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. 

номенклатура информационных 
источников применяемых в 

профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат 
оформления результатов поиска 

информации. 

- 

ОК.03 определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную 
профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная 

научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования. 

- 

ОК.04 организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности 

психологические основы деятельности 

коллектива, психологические 

особенности личности; основы проектной 
деятельности 

- 

ОК.05 грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 
рабочем коллективе 

особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления 

документов и построения устных 
сообщений. 

- 

ОК.06 понимать и описывать значимость своей профессии; 

применять стандарты антикоррупционного 
поведения 

сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 
значимость профессиональной 

деятельности по профессии; стандарты 

антикоррупционного поведения и 
последствия его нарушения 

- 

ОК.09 применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения 

и программное обеспечение в 
профессиональной деятельности 

- 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

Дисциплина ОП.13 «Основы бережливого производства» введена в соответствии с 

потребностями работодателя (ИП Леванцова Н.И.) и спецификой деятельности предприятия. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 13 «ОСНОВЫ 

БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВОДСТВА» 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практ. подготовки 

Учебные занятия 36 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Консультации  -  

Промежуточная аттестация в форме (контрольная работа) - - 

Всего 36 - 
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2.2. Содержание дисциплины ОП. 11 «ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВОДСТВА» 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий,  

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

  36/0  

Раздел 1 Бережливое производство 36/0 

ОК 1-6, 9 

Тема 1.1. 

Производственная 

система бережливого 

производства. 

Содержание учебного материала  8 

1.Бережливое производство: понятие, значение в современном мире, для ресторанного бизнеса. 

Актуальность организации «бережливого производства» на предприятиях общественного 

питания. Особенности организации бережливого производства. 

Тема 1.2. 

Принципы бережливого 

производства. 

 

Содержание учебного материала 10 ОК 1-6, 9 

1.Создатель схемы «бережливое производство». Основы принципов производственной системы 

бережливого производства. Организация работы по принципу «точно вовремя» (just-in-time). 

2.Организация работы по принципу автономизации (autonomation), или автоматизации с 

использованием интеллекта, или «автоматизацией с человеческим лицом». 

Тема 1.3. 

Внедрение 

инновационной 

системы менеджмента 

на основе концепции 

бережливого 

производства. 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-6, 9 

1. Концепция бережливого производства. Инновационная система менеджмента. Внедрение 

инструментов бережливого производства и lean-концепции на производство. 

2. Управление качеством на производстве. Основные показатели бережливого производства. 

Виды потерь на производстве. 

Тема 1.4. 

Повышение 

конкурентоспособности 

предприятия за счет 

адаптации элементов 

бережливого 

производства 

Содержание учебного материала 10 

 

 
3. Конкурентоспособность товаров и услуг общественного питания. 

 Влияние системы бережливого производства на выявление скрытого 

 потенциала предприятий и повышение их конкурентоспособности. 

4. Построение карты потока будущего состояния процесса  

производства. Основные этапы внедрения бережливого  

производства на предприятие. 

 Самостоятельная работа - 

 Консультации  - 

 Промежуточная аттестация в форме к/р - 

Всего: 36/0 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 11 «ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО 

ПРОИЗВОДСТВА» 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Вейдер, М.Т. Инструменты бережливого производства. Карманное руководство по 

практике применения Lean / М.Т. Вейдер. – Москва : Интеллектуальная литература, 2022. – 

160 с. Текст : непосредственный. 

2. Вумек, Д.П. Бережливое производство. Как избавиться от потерь и добиться 

процветания вашей компании / Д.П. Вумек, Д.Т. Джонс; пер. с анг. С. Турко. – Москва : 

Альпина Паблишер, 2021. – 472 с. – Текст : непосредственный. 

3. Вумек, Дж., Джонс Д. Бережливое производство. – Москва: Альпина Бизнес Букс, 

2021. – 472 с. – Текст : непосредственный. 

4. Давыдова Н.С., Чуйкова С.Л. Основы бережливого производства: учеб. пособие 

для обучающихся СПО. Белгород, 2020. 

5. Киселев А.А. Принятие управленческих решений. – Москва: Кнорус, 2021. – 170 с. 

– Текст: непосредственный. 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Вумек, Д. Бережливое производство: как избавиться от потерь и добиться 

процветания вашей компании / Джеймс Вумек, Дэниел Джонс; пер. с англ. - 12-е изд. - Москва: 

Альпина Паблишер, 2018. - 472 с. - ISBN 978-5-9614-6829-8. - Текст электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1815955 (дата обращения: 03.02.2022). – Режим доступа: по 

подписке. 

2. Киселев, А.А., Принятие управленческих решений учебник / А.А. Киселев. — 

Москва: КноРус, 2021. — 169 с. — ISBN 978-5-406-07898-3. — 

URL:https://book.ru/book/938341 (дата обращения: 03.02.2022). — Текст: электронный. 

3. Салдаева, Е. Ю. Управление качеством: учебное пособие / Е. Ю. Салдаева, Е. М. 

Цветкова. — Йошкар-Ола ПГТУ, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-8158-1802-6. — Текст 

электронный // Ланьэлектронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93209 (дата обращения: 03.02.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

4. Шмелёва, А. Н. Методы бережливого производства: учебно-методическое пособие / 

А. Н. Шмелёва. — Москва РТУ МИРЭА, 2021. — 38 с. — Текст электронный // Лань: 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171543 (дата 

обращения: 03.02.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники  
1. Батурин В.К. Общая теория управления: учебное пособие для студентов вузов, 

обучающихся по направлениям «Экономика» и «Менеджмент» / Батурин В.К.. — Москва: 

ЮНИТИ-ДАНА, 2017. — 487 c. — ISBN 978-5-238-02217-8. — Текст: электронный // IPR 

SMART[сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/71030.html (дата обращения: 03.02.2022). 

— Режим доступа: для авторизир. пользователей 

2. Лайкер, Дж. Дао Toyota: 14 принципов менеджмента ведущей компании мира / 

Джеффри Лайкер ; Пер. с англ. — 9-е изд. — Москва: АЛЬПИНА ПАБЛИШЕР, 2022. – 400 с. 

- Текст непосредственный. 

3. Лайкер, Дж. Практика дао Toyota: руководство по внедрению принципов 

менеджмента Toyota / Джеффри Лайкер, Дэвид Майер; Пер. с англ. —Москва: АЛЬПИНА 

ПАБЛИШЕР, 2021. – 586 с. - Текст: непосредственный. 

4. Антонова, И.И. Бережливое производство: системный подход к его внедрению на 

предприятиях Республики Татарстан / И.И. Антонова; науч. ред. В.А. Смирнов; Институт 
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экономики, управления и права (г. Казань). – Казань Познание, 2021. - 176 с.: ил., табл. - 

Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-8399-0485-9; то же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=257764. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 11 «ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО 

ПРОИЗВОДСТВА» 

Результаты обучения 

Показатели 

освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

Знает: 

актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном и/или социальном контексте; алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в профессиональной 

и смежных сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной деятельности. 

номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления 
результатов поиска информации. содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и самообразования. психологические 
основы деятельности коллектива, психологические особенности личности; основы 

проектной деятельности особенности социального и культурного контекста; правила 

оформления документов и построения устных сообщений. сущность гражданско-
патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии; стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельностиправила 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. 

Умеет:  

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; составить план действия; 
определить необходимые ресурсы; владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью 
наставника) 

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. 

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 
деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального развития и 

самообразования организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности 

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 
понимать и описывать значимость своей профессии; применять стандарты 

антикоррупционного поведения применять средства информационных технологий 
для решения профессиональных задач; использовать современное программное 

обеспечение понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые 
профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия 
(текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Демонстрирует знания, 

выполняет требуемые 

трудовые действия в 
рамках списка 

результатов обучения. 

  

Экспертное 

наблюдение и 

оценивание 
выполнения 

индивидуальных и 

групповых заданий (в 
том числе в 

письменной форме) 

Текущий контроль в 
форме беседы 

Решение 

ситуационных задач 
Устный опрос 

Тестирование 

Оценка выполнения 
практического 

задания 

Подготовка и 
выступление с 

сообщением, 

докладом и/или 
презентацией 

Подготовка реферата 

по темам 
дисциплины 
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