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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.12. Инновационные кулинарные технологии 
1.1.Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности НПО 43.01.09Повар, кондитерв части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): организация различных видов 
деятельности и общения детей и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК):________________________________________________________

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

Кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходны ематериа- 

лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента
ми

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб
ного водного сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домаш
ней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

1.2 Цели и задачи дисциплины -  требования к результатам освоения 
дисциплины

В результате изучения дисциплины студент должен освоить вид профессиональной 
деятельности «Иновационные кулинарные технологии» и соответствующие ему общие и 
профессиональные компетенции:

1.2.1.Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

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

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие
ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-

ми,руководством,клиентами



ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
Языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан
Ное поведение наосновеобщечеловеческихценностей

ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-
тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
Странномязыке

1.2.2. В результате освоения учебной дисциплины студент должен:
Иметь прак
тический 
опыт

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопас
ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента- 
ря,инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго
товления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
горячихблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;

упаковки,складированиянеиспользованныхпродуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос,храненияс учетомтребованийк безопасностиготовойпродукции; 
ведениярасчетовспотребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо
рудование, производственныйинвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы всоответствиисинструкциямиирегламентами;

оцениватьналичие, проверять органолептическимспособомкачество, 
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пря
ностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение 
всоответствиис инструкциямиирегламентами, стандартамичистоты; 

своевременнооформлятьзаявкунасклад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями;соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостипродукт 
ов,подго-

товкиипримененияпряностейиприправ;
выбирать, применять,комбинироватьспособыприготовления,творческого

оформленияиподачисупов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусокраз- 
нообразногоассортимента, в томчисле региональных;

оцениватькачество,порционировать(комплектовать),эстетичноупаковы-
ватьнавынос,хранитьсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;

Знать
требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,производственнойсани- 

тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 
анализа,оценкииуправленияопаснымифакторами(системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо
рудования, производственногоинвентаря, инструментов, 
весоизмерительныхприборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хране
ния, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, го
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
томчислерегиональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценностипродуктовприприготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, ку
линарных изделий, закусок



1.3. Количество часов на освоение учебной дисциплины:

Вид учебной работы Объем часов

Объем образовательной нагрузки 52
В том числе в форме практической подготовки 42
Всего учебных занятий 52
В том числе:
Теоретическое обучение 36
Лабораторные занятия -
Практические занятия 16

Самостоятельная работа -

Промежуточная аттестация зачёт



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Результатом освоения программы учебной дисциплины является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности
организации различных видов деятельности и общение детей, в том числе

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
Код Наименование результата обучения
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

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

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега- 

ми,руководством,клиентами
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

Языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан

Ное поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек

Тивно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
Странномязыке

ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
Кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материа
лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб- 
ноговодного сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖ АНИЕ У ЧЕБН О Й  ДИ СЦ ИП ЛИН Ы  
3.1.Содержание обучения по программе учебной дисциплины

Наименование раз
делов и тем

Содержание учебногоматериала и формы организациидеятельностиобучающихся Объем
вчасах

Осваиваемые
элементыком

петенций
1 2 3 4

Раздел 1 Производство инновационнойкулинарнойпродукции с заданнымисвойствами 6

В том числе в форме практической подготовки 4
Тема
1.1Производство
инновационнойкули
нарнойпродукции

Содержание учебногоматериала 6 ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.4
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

Инновации в общественном питании:фудпейринг, арт-визаж, фьюжн-кулинария
6

Раздел 2 Инновационноетехнологическое оборудование 32
В том числе в форме практической подготовки 26

Тема
2.1Характеристика 
ифункциональныевоз 
можностиоснов- 
ныхвидов современ
ного технологическо
го оборудования

Содержание учебногоматериала
10

ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.5
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1. Классификацияинновационного оборудования. Условиявнедренияинновационныхтехно- 
логий.
2.Тепловое оборудование:пароконвектомат, 
многофункциональныйпищеварочныйкотёл^^е1;а
З.Холодильное оборудование:шкаф для шокового охлажденияпродуктов, холодильные 8н- 
меры
4.Электромеханическое оборудование:универсальныйаппаратКоЬо1;Соире, 
планетарныемиксеры, вакуумныеупаковщики
5.Нейтральное оборудование:моечные ванны,полкидля столов, передвижные 
стеллажи, гриль-станция.

Тематикапрактических занятий
61. Изучение правилбезопасного использованиятеплового оборудования

2.Изучение правилбезопасного использованияхолодильного оборудования
3. Изучение правилбезопасного использованияэлектромеханического оборудования

Тема 2.2
Характеристика и

Содержание учебногоматериала ОК1-7, 9, 10 
ПК2.1-2.81. Классификациятеплового оборудования по технологическомуназначению,источнику



функциональныевозм 
ожностиспециа- 
лизированныхвидовс 
овременного техно
логического оборудо
вания

теплаиспособам его передачи. Характеристика основныхспособовнагрева. 
Автоматикабезопасности. Правила безопаснойэксплуатации

10 ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.52.Пастоварки.Печидляпиццы, дровяные печи,конвейерные иподовыепечидля 

пиццы,Назначение иустройство. Правила безопаснойэксплуатации.
3.Мангалы, грили—озрег (Хоспер). Характеристика иустройство.Правила безопаснойэкс
плуатации.
4.ПечьМеггусЬеГ .ФритюрницаКоРгу.Назначениеиустройство.Правила безопаснойэкс
плуатации.
5.Индукционнаяплита. Индукционныйвок.Лавовыйгриль.Назначение иустройство. Пра-вила 
безопаснойэксплуатации.
б.Холодильное оборудование:Фризеры
7. Механическое оборудование:машина для приготовленияпасты, машина для приготовле
ния пельменей
Тематикапрактических занятий 6
1. Изучение правилбезопаснойэксплуатациимангалов, грилей
2. Изучение правилбезопасной эксплуатации индукционных плит ииндукционныхвоков.
3. Изучение правилбезопаснойэксплуатациимеханического оборудования.

Раздел 3 П рикладные инновационныетехнологии виндустриипитания 14 ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.4
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

В том числе в форме практической подготовки 12
Содержание учебногоматериала 10
1.Низкотемпературнаятепловаяобработка
2.Вакуумирование: инновационнаятехнология8ошУЫе
З.Упаковкав модифицированнойатмосфернойсреде (МАР -упаковывание)
4.Охлаждениеизамораживание (ТехнологияСоок&СЫ11, технологияСарКоЫ, 
технологияСоок&Р гееге)
5.Микроволноваяобработка
б.Обработкавысокимдавлением (К §Ь Рге88игеРгосе88т§- НРР)
7.Инновационнаягастрономия(молекулярнаякухня)
Тематикапрактических занятий 4
1. Изучение ассортиментапродуктов для молекулярнойкухни

Всего: 52
В том числе в форме практической подготовки 42



4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
4.1.Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению
Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства», 
оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 
стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического 
материала;

Техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором; наглядными пособиями (плакатами, фильмами, 
мультимедийными пособиями).

4.2.Информационное обеспечение реализации программы 
П ечатные издания:

2. Богатырева, Т.Г. Технологиип ищевых продуктов сдлительными 
срокамихранения/Т.Г.Богатырева,Н.В.Лабутина.-СПб. :Профессия,2013.-184с.

3. Валентас,К.Д. Пищеваяинженерия: справочникспримерамирасчетов/К.Д.Валентас,
Э.Ротштейн, подред.Р.П.Сингха.Пер.сангл., под общ.ред.А.Л.Ишевского.-СПб.:Про- 
фессия, 2004.-848с.

4. Де-Соуза, Л.Д.К. Совершенствование технологии тепловой обработки предварительно 
вакуумированных пищевых систем на основе круп, овощейимясаптицы. 
Авторефератдисс.. .канд.технич.наук.,Воронеж,2013.-22с.

5. Замороженные пищевые продукты: производство и реализация /Подред.Дж.А.Эванс.- 
Пер.сангл.-СПб.-Профессия,2010.-440с.

6. Катсигрис,К.Учебникресторатора:проектирование,оборудование,дизайн/КостасКат- 
сигрис,КрисТомас.-М.:ООО«Изд.Дом«Ресторанныеведомости»,2008.-576с.

7. Мглинец,А.И.Технологияпродукцииобщественногопитания:Учебник/А.И.Мглинец,
Н.А.Акимова,Г.Н.Дзюба идр.; Подред. А.И.Мглинца,- СПб.: Троиц-киймост,2010.- 
736с.

8. Могильный, М.П. Справочникработникаобщественногопитания /М.П.Могильный, 
ШленскаяТ.В.,МогильныйА.М.Подред.М.П.Могильного.-М. :ДеЛиплюс,2011.-656с.

9. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделия для предприятий
общественного питания.-М.: «Дом Славянской книги», 2017.-576с.

10. Сафронова,Т.Н.Разработка технологий и рецептур кулинарной продукции с исполь
зованием продуктов переработки топинамбура. 
Авторефератдисс.. ,канд.техн.наук.,Кемерово,2009.-19с.

11. Сирый,В.К. Ресторанныйбизнес: Управляемпрофессиональноиэффективно. 
Полноепрактическое руководство /В.К.Сирый, И.О.Бухаров, С.В.Ярков, 
Ф.Л.Сокирянский.-М.: Эксмо, 2008.-352с.

12. Стеле,Р. Срокигодностипищевыхпродуктов: расчетииспытание/ Подред. Р.Стеле. 
Пер.сангл.В.Широкова.Подобщейред.Ю.Г.Базарновой.СПб.:Профессия.-2006.-500с.

13. Стрингер,М. Охлажденныеизамороженныепищевыепродукты: 
Научныеосновыитехнология/М.Стрингер,К.Деннис.Пер.сангл.СПб.:Профессия.- 
2003.-496с.

14. Шилов,Г.Ю.Разработкатехнологиипроизводстваовощныхполуфабрикатоввысо-кой 
степени готовности для предприятий общественного питания. Авторефератдисс. 
канд.технич.наук.,М,2010.-22с.

15. Куткина, М.Н. Пароконвектоматы требуют: знай, понимай и умей!Статья1-я/Кут- 
кина М.Н., ФединишинаЕ.Ю., ИвановЕ.Л., СмирновД.В., ЕлисееваС.А.// 
Питаниеиобщество. -2006. -№4. -С.24-26.

16. Куткина,М.Н.Пароконвектоматытребуют:знай,понимайиумей!Статья2-я/Кут-



кина М.Н., Фединишина Е.Ю.,ИвановЕ.Л.,СмирновД.В.,Елисеева С.А.// 
Питаниеиобщество.-2006.-№°6.-С.24-25.

17. Куткина,М.Н.Шкафы«шоковой»заморозки/КуткинаМ.Н.,ЕлисееваС.А.,Смир- 
новД.В .,//Питаниеиобщество. -2007. -№7. -С.24-25.

18. Елисеева, С.А. Регенерация быстрозамороженной кулинарной продукции 
/С.А.Елисеева,М.Н.Куткина,Н.Я.Карцева,Е.Л.Иванов:Сборникнаучныхтрудов.Регион 
альныевопросыразвитиятехнологиипродуктовиорганизацияобществен-ногопитания.- 
СПб.:СПбТЭИ,2007.-С.25-29.

19. Елисеева,С.А.Комплексноеиспользованиесовременноготехнологическогообору- 
дования/ЕлисееваС.А.,КуткинаМ.Н.,КарцеваН.Я.,ИвановЕ.Л.//Питаниеиобще-ство.- 
2008.-№6.-С.22-23.

20. Елисеева,С.А.Комплексноеиспользованиесовременноготехнологическогообору- 
дования (продолжение)/ ЕлисееваС.А.,КуткинаМ.Н., КарцеваН.Я.,ИвановЕ.Л. 
//Питание и общество.-2008.-№7.-С.18-19.

21. НиколаеваМ.А.Инновационныеподходывтовароведении/Технологияитоварове- 
дениеинновационныхпищевыхпродуктов. -№ 1,2012.-С .67-72.

22. ФединишинаЕ.Ю.КуткинаМ.Н.Инновационныетехнологииприпроизводствеку- 
линарнойпродукции.Монография.ЬЛРЬЛМБЕКТЛсаёеш1сРиЬ118Ып§.18БК:978-3-659- 
56573-1.-2014.-90с.

23. Химияпищевыхпродуктов/Ш.Дамодаран,К.Л.Паркин,подред.О.Р.Феннема.- 
Перев.сангл.-Спб.:ИД «Профессия»,2012.-1040с.

24. ЭлектронныйжурналРОО^ЕNОINЕЕШNО&INОКЕ^IЕNТ8/М^^е8Ьре^8рес1;^Vе:1оок^п 
§айЬе8Ье1ШГеоГраска§еёГооё//Ь1рр:^^^.Ге1-оп11пе.сош.Датавыпуска24.09.2009.

25. ЭлектронныйжурналР ОО^ЕNОINЕЕКINО&INОКЕ^IЕNТ8//Кесеп^ёеVе1ор- 
шеп181пЫ§Ьрге88игергосе881п§//Ь1рр:^^^.Ге1-оп11пе.сош. Датавыпуска19.04.2011.

26. ЭлектронныйжурналРОО^ЕNОINЕЕШNО&INОКЕ^IЕNТ8//^^Vе1оп§апф^о8-ре^- 
8Ье1ШГеех1еп81оп8о1и11оп8Гог1ЬесЫ1ёГооё8ес1ог//Ь1рр:^^^.Ге1-
опНпе .сот. Датавыпуска05.12.2011.

27. Ьйр://^^^.п-Ипе.ги
28. Ьйр://^^^.ёспогг18.сот
29. Ьйр://^^^.§а81го1ага.ги
30. Ьйр://^^^.р11рог1а1.ги

Дополнительные источники:
1. Организация производства напредприятияхобщественногопитания:
учебникдлясред. проф.образования: учебник для сред.проф.образования/Л.А.Радченко.-
Ростов Н/Д«Феникс»,2012-373с.
2. Электромеханическое оборудование /Е.С.Крылов.-М.:
«Ресторанныеведомости»,2012,160с.
3. Тепловое оборудование/Р.В. Хохлов. -М.: «Ресторанныеведомости»,2012-164с.
4. Пароконвектомат:технологииэффективнойработы/Е.С.Крылов.-М.:«Ресторан-ные
ведомости»,2012-128с.
5. Холодильноеоборудование/Р.В. Хохлов. -М.: «Ресторанныеведомости»,2012-162с.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Проведению занятий, организации учебной и производственной практики,

консультационной помощи обучающимся необходимы определенные условия:
-  использовать определенный объем времени;
-  обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся;
-  вовлекать обучающихся в формирование индивидуальной образовательной 
программы;

http://www.fei-online.com/
http://www.fei-online.com/
http://www.fei-online.com/
http://www.fei-online.com/
http://www.n-line.ru/
http://www.dcnorris.com/
http://www.gastrotara.ru/
http://www.pitportal.ru/


-  создавать условия для всестороннего развития и социализации личности, 
сохранение здоровья обучающихся;
-  способствовать развитию воспитательного компонента образовательного 
процесса;
-  предусматривать в целях реализации компетентностного подхода 
использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм 
проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и 
развития общих и профессиональных компетенций обучающихся;
-  проводить производственную практику в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся;
-  проводить консультации для обучающихся в групповой, индивидуальной 
письменной, устной форме;
-  при работе над курсовой работой (проектом) для обучающихся проводятся 
консультации;
-  при подготовке к итоговой аттестации по модулю организуются консультации



5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты  обучения Критерии оценки Ф ормы и методы 
оценки

Знание:
классификацию, основные
техническиехарактеристики,
назначение, принципыдействия,
особенностиустройства,пра-
вилабезопаснойэксплуатацииразлич-
ныхгрупптехнологическогооборудо-
вания;
принципыорганизацииобработкисы- 
рья,приготовленияполуфабрикатов,гото 
войкулинарнойикондитерскойпродукци 
и,подготовкиеекреализации;правилавыб 
оратехнологическогообо-рудования, 
инвентаря, инструментов, 
посудыдляразличных процессов при
готовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции; 
способы организации рабочих мест по
вара, кондитера в соответствии с вида
ми изготавливаемой кулинарной и кон
дитерской продукции; 
правила электробезопасности, пожар
ной безопасности;
правила охраны труда в организациях

Полнота ответов, точ
ность формулировок, 
не менее 75% правиль
ных ответов.
Не менее 75% правиль
ных ответов.

Актуальность темы, 
адекватность результа
тов поставленным це
лям,
Полнота ответов, точ
ность формулировок, 
адекватность примене
ния профессиональной 
терминологии

Текущий контроль 
при проведении:

письменного/ 
устного опроса;

-тестирования;

Промежуточная ат
тестация
По текущим оценкам

Умение:
Организовывать рабочее место для об
работки сырья, приготовления полу
фабрикатов, готовой продукции, ее от
пуска в соответствии с правилами тех
ники безопасности, санитарии пожар
ной безопасности;
Определять вид, выбирать в соответст
вии с потребностью производства тех
нологическое оборудование, инвентарь, 
633нее633умент;
Подготавливать к работе, использовать 
технологическое оборудование по его 
назначению с учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности, правильно ориентиро
ваться в экстренной ситуации

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулиро
вок, точность расчетов, 
соответствие требова
ниям

-Адекватность, опти
мальность выбора спо
собов действий, мето
дов, техник, последова
тельностей действийи 
т.д.
-Точность оценки 
-Соответствие требова
ниями нструкций, рег
ламентов
-Рациональность дей
ствий и т.д.

Текущий контроль:
-защита отчетов по 
практическим заня
тиям;
-оценка демонстри
руемых умений, вы
полняемых действий 
в процессе практи- 
ческихз анятий
Промежуточная ат
тестация: по теку
щим оценкам
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