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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

учебной дисциплины 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
по профессии  43.01.09  Повар, кондитер 

 

 

1.1.   Место дисциплины в структуре основной образовательной программы  

Учебная дисциплина ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены  является обязательной частью  общепрофессионального цикла 

ОПОП –П  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.   

Особое значение учебная дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 

01- 04, ОК 07, ОК 09. 

 1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

              В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

следующие умения и знания 
 

Код ПК, ОК Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ПК 1.1.  Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 1.1.01  подготавливать рабочее 

место 

3 1.1.01  Знания: 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и 

личной гигиены в 

организациях 

питания; 

У 1.1.02 выбирать, безопасно 

эксплуатировать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

3 1.1.02 виды, назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

правила ухода за 

ним; 

ПК 1.2.   Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, 

дичи, кролика в 

соответствии с 

запросами региона в 

рыночных условиях 

У 1.2.01  соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости, 

рационального 

использование сырья и 

продуктов, подготовка и 

применения пряности и 

приправ 

3 1.2.01  Знания: 

требование к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

птицы, дичи, 

полуфабрикаты из 

них. 
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ПК 1.3.  Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья в 

соответствии с 

запросами региона в 

рыночных условиях 

У 1.3.01  выбирать, применять, 

комбинировать методы 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, 

соблюдать сроки и 

хранения  

3 1.3.02 Знания: Способы 

сокращение потерь 

при обработки 

сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов  

ПК 1.4.  Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, птицы, дичи в 

соответствии с 

запросами региона в 

рыночных условиях 

У 1.4.01  выбирать, применять, 

комбинировать методы 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, 

соблюдать сроки и 

хранения 

3 1.4.02 

 

Знания: Способы 

сокращение потерь 

при обработки 

сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов 

ПК 2.1. Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 2.1.01  подготавливать рабочие 

место, выбирать безопасно 

эксплуатировать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты 

весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентом   

3 2.1.01  

  
Знания: 

требование охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и личной 

гигиены в 

организациях 

питания   

3 2.1.02 

 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними   

ПК 2.2.  Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

У 2.2.01  соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.2.01  Знания: 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения, 

методы 

приготовления, 



3  

 

варианты 

оформления и 

подачи бульонов, 

отваров в том числе 

региональных 

У 2.2.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 2.2.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 2.2.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 2.3.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

У 2.3.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.3.01 Знания: 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи супов в том 

числе 

региональных 

У 2.3.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи супов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 2.3.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения потерь, 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 2.3.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 2.4.  Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

У 2.4.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.4.01 Знания: 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения, 
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методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи соусов в 

том числе 

региональных 

У 2.4.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи соусов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 2.4.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения потерь, 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 2.4.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 2.5.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

У 2.5.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.5.01 Знания: 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи горячих 

блюд, гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий  в том 

числе 

региональных 

У 2.5.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий  

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 2.5.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения потерь, 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 
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У 2.5.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 2.5.03 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации 

горячих блюд, 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий   

ПК 2.6.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

У 2.6.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.6.01 Знания: 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки в том числе 

региональных 

У 2.6.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки изделий  

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 2.6.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения потерь, 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 2.6.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 2.6.03 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки   

ПК 2.7.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

У 2.7.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.7.01 Знания: 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения, 

методы 

приготовления, 
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водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

варианты 

оформления и 

подачи горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья,  в 

том числе 

региональных 

У 2.7.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 2.7.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 2.7.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

3 2.7.03 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья   

ПК 2.8.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента   

У 2.8.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.8.01 Знания: 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и 

кролика в том 

числе 

региональных 

У 2.8.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

3 2.8.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения потерь, 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 
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закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

приготовлении; 

У 2.8.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 2.8.03 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

мяса, домашней 

птицы, дичи и 

кролика 

ПК 3.1.  Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 3.1.01 рационально 

организовывать, 

проводить текущую 

уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать 

к работе, безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и регламентов 

3 3.1.01 Знания: 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и личной 

гигиены в 

организациях 

питания; 

3 3.1.02  виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

 

У 3.2.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 3.2.01 Знания: 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия 

и сроки хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления 

холодных соусов, 

заправок 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 
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У 3.2.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача холодных соусов, 

заправок  разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 3.2.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 3.2.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

3 3.2.03 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации  

холодных соусов, 

заправок 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

ПК 3.3.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

У 3.3.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 3.3.01 Знания: 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия 

и сроки хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления 

салатов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

У 3.3.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача салатов  

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 3.3.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 3.3.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 3.4.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных 

У 3.4.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 3.4.01 Знания: 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия 

и сроки хранения, 
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закусок разнообразного 

ассортимента  

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления 

бутербродов, 

канапе, холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

У 3.4.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача бутербродов, 

канапе, холодных закусок  

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 3.4.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 3.4.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации 

бутербродов, 

канапе, холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

ПК 3.5.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

У3.5.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 3.5.01 Знания: нормы 

расхода, способы 

сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У3.5.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 3.5.02 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. У3.5.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 
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ПК 3.6.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

У 3.6.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 3.6.01 Знания: нормы 

расхода, способы 

сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; У 3.6.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача холодных блюд из 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

У 3.6.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 4.1.  Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 4.1.01 рационально 

организовывать, 

проводить уборку 

рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать 

к работе, безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

3 4.1.01 Знания: 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и 

личной гигиены в 

организациях 

питания; 

3 4.1.02 виды, назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительны

х приборов, 

посуды и правила 

ухода за ними; 

ПК 4.2.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

У 4.2.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 4.2.01 Знания: 
ассортимент, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения, 

рецептуры, методы 

приготовления, 

варианты 
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оформления и 

подачи холодных 

сладких блюд, 

десертов, в том 

числе 

региональных; 

У 4.2.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 4.2.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения потерь, 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении и 

хранении 

У 4.2.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 4.2.03 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации 

холодных сладких 

блюд, десертов, 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

ПК 4.3.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

У 4.3.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 4.3.01 Знания: 

ассортимент, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения, 

рецептуры, методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи горячих 

сладких блюд, 

десертов, в том 

числе 

региональных; 

У 4.3.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 4.3.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении и 

хранении 

У 4.3.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

3 4.3.03 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации 

горячих сладких 

блюд, десертов, 
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готовой продукции; разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

ПК 4.4.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

У 4.4.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 4.4.01 Знания: 
ассортимент, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения, 

рецептуры, методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи холодных 

напитков, в том 

числе 

региональных; 

У 4.4.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 4.4.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения потерь, 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении и 

хранении 

У 4.4.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 4.4.03 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации 

холодных 

напитков, 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

ПК 4.5.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

У 4.5.01 Умения: соблюдать 

правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 4.5.01 Знания: 

ассортимент, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения, 

рецептуры, методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи горячих 

напитков, в том 

числе 

региональных; 

У 4.5.01 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих напитков 

 3 4.5.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения потерь, 

сохранения 

пищевой ценности 
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разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

продуктов при 

приготовлении и 

хранении 

У 4.5.02 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 4.5.03 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации 

горячих напитков, 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

ПК 5.1.  Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные 

материалы к работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 5.1.01 рационально 

организовывать, 

проводить уборку 

рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и 

регламентов; 

3 5.1.01 Знания: 
требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и личной 

гигиены в 

организациях 

питания; 

3 5.1.02 виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

ПК 5.2 Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

У 5.2.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 5.2.01 Знания: 
ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

У 5.2.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

3 5.2.02 методы подготовки 

сырья, продуктов, 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формовки, 

варианты 

оформления, 

правила и способы 

презентации 
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хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе 

региональных; 

У 5.2.03 хранить, порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с 

учетом требований к 

безопасности; 

3 5.2.03 правила 

применения 

ароматических, 

красящих веществ, 

сухих смесей и 

готовых 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

3 5.2.04 способы 

сокращения 

потерь и 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

ПК 5.3.  Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного 

ассортимента 

У 5.3.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 5.3.01 Знания: 
ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

У 5.3.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления 

фаршей, начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных 

изделий и хлеба 

3 5.3.02  методы подготовки 

сырья, продуктов, 

приготовления 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

формовки, 

варианты 

оформления, 

правила и способы 

презентации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба, 

том числе 

региональных; 

У 5.3.03 хранить, порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с 

учетом требований к 

безопасности; 

3 5.3.03 правила 

применения 

ароматических, 

красящих веществ, 

сухих смесей и 

готовых 

отделочных 
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полуфабрикатов 

промышленного 

производства 

3 5.3.04 способы 

сокращения 

потерь и 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

ПК 5.4.  Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

У 5.4.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 5.4.01 Знания: 
ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

мучных 

кондитерских 

изделий; 

У 5.4.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления 

фаршей, начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки мучных 

кондитерских изделий 

У 5.4.03 хранить, порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с 

учетом требований к 

безопасности; 

3 5.4.04 способы 

сокращения 

потерь и 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

ПК 5.5.  Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента   

У 5.5 .01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 5.5.01 Знания: 
ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

пирожных и тортов 

У 5.5 .02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления 

фаршей, начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

3 5.5.02  методы подготовки 

сырья, продуктов, 

приготовления 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

формовки, 

варианты 

оформления, 

правила и способы 

презентации 

пирожных и 

тортов. 
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У 5.5.03 хранить, порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с 

учетом требований к 

безопасности; 

3 5.5.03 правила 

применения 

ароматических, 

красящих веществ, 

сухих смесей и 

готовых 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства 

3 5.5.04 способы 

сокращения 

потерь и 

сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

ПК 6.1.  Осуществлять 

сдачу-приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

продуктов питания из 

мясного сырья. 

У 6.1.01 Подготавливать сырье и 

расходные материалы к 

процессу производства 

продуктов питания из 

мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями с 

соблюдением санитарных 

требований 

3 6.1.01 Знания: Виды, 

направления 

продуктивности, 

перерабатываемый 

в организациях по 

производству 

продукции питания 

из мясного сырья 

У 6.1.02 Характеристика основных 

технологических 

процессов, устройство и 

принцип действия 

технологического 

оборудования по выпуску 

продукции 

3 6.1.02 Нормативы 

расходов сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного 

материала, выхода 

готовой продукции 

при производстве 

продуктов питания 

из мясного сырья  

ПК 6.2.  Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

птицы на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

У 6.2.01 

Производить обвалку 

отдельных частей тушек 

птицы и кроликов 

вручную  

З 6.2.01 Знания: виды, 

направления 

продуктивности, 

характеристики 

пород 

сельскохозяйственн

ых  

У 6.2.02 

Оценивать качество сырья 

и полуфабрикатов по 

органолептическим 

показателям при 

выполнении 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

З 6.2.02 Характеристика 

основных 

технологических 

процессов, 

устройство и 

принцип действия 

технологического 

оборудования 

переработки птицы 



17  

 

и кроликов 

У 6.2.03 

Рассчитывать 

необходимый объем сырья 

и расходных материалов в 

процессе выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

З 6.2.03 Показатели 

качества сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного 

материала и 

готовой продукции 

при производстве 

продуктов питания 

из мясного сырья  

У 6.2 .04 

Эксплуатировать 

оборудование для 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

З 6.2.04 Способы обвалки 

мяса скота всех 

видов и разделки 

мяса для 

колбасного и 

кулинарного 

производства 

У 6.2.05 

Эксплуатировать 

оборудование для 

упаковки продуктов 

питания из мясного сырья 

в тару на специальном 

технологическом 

оборудовании 

З 6.2.05 Правила 

маркировки 

готовой продукции 

при производстве 

продуктов питания 

из мясного сырья 

У 6.2.06 

Эксплуатировать 

оборудование для 

маркировки продуктов 

питания из мясного сырья 

на специальном 

технологическом 

оборудовании 

З 6.2.06 Основы технологии 

производства 

продуктов питания 

из мясного сырья 

на 

автоматизированны

х технологических 

линиях 

У 6.2.07 

Применять средства 

индивидуальной защиты в 

процессе выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

З 6.2.07 Основные 

технологические 

операции и режимы 

работы 

технологического 

оборудования по 

производству 

продуктов питания 

из мясного сырья 

на 

автоматизированны

х технологических 

линия 

З 6.2.08 Требования охраны 

труда, санитарной 

и пожарной 

безопасности при 
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техническом 

обслуживании и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и 

автоматики на 

автоматизированны

х технологических 

линиях по 

производству 

продуктов питания 

животного 

происхождения 

 

ОК 1.  Выбирать 

способы  решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно  

к различным 

контекстам 

Уо 01.01 распознавать задачу и/или 

проблему  

в профессиональном и/или 

социальном контексте 

Зо 01.01 актуальный 

профессиональный 

и социальный 

контекст, в котором 

приходится 

работать и жить 

Зо 01.02 основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

Уо 01.02 анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части 

Зо 01.03 алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной 

и смежных 

областях 

Уо 01.03 определять этапы решения 

задачи 

Зо 01.04 методы работы в 

профессиональной 

и смежных сферах 

Уо 01.04 выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

Зо 01.05 структуру плана 

для решения задач 

Уо 01.05 составлять план действия Зо 01.06 порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

Уо 01.06 определять необходимые Зо 01.06 порядок оценки 
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ресурсы  результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

Уо 01.07 владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

Уо 01.08 реализовывать 

составленный план 

ОК 2.  
Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Уо 02.01 определять задачи для 

поиска информации 

Зо 02.01 номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Зо 02.02 приемы 

структурирования 

информации 

Уо 02.02 определять необходимые 

источники информации 

Зо 02.03 формат 

оформления 

результатов поиска 

информации, 

современные 

средства и 

устройства 

информатизации 

Уо 02.03 планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую информацию 

Зо 02.04 порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности в том 

числе с 

использованием 

цифровых средств 

Уо 02.04 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности в том 

числе с 

использованием 

цифровых средств 

содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

Уо 02.05 оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Уо 02.06 оформлять результаты 

поиска, применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Уо 02.07 использовать современное 

программное обеспечение 

Уо 02.08 использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

ОК 03. Уо 03.01 определять актуальность Зо 03.02 современная 
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Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное  

и личностное 

развитие, 

предпринимательск

ую деятельность  в 

профессиональной 

сфере, 

использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности  в 

различных 

жизненных 

ситуациях 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

научная и 

профессиональная 

терминология 

Уо 03.02 применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию 

Зо 03.03 возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Уо 03.03 определять и выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Зо 03.04 основы 

предпринимательск

ой деятельности; 

основы финансовой 

грамотности 

Уо 03.04 выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

Зо 03.05 правила разработки 

бизнес-планов 

Уо 03.05 презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности; оформлять 

бизнес-план 

Зо 03.06 порядок 

выстраивания 

презентации 

Уо 03.07 определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках профессиональной 

деятельности 

Зо 03.06 

Зо 04.01 

порядок 

выстраивания 

презентации 

психологические 

основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности 

личности 

Уо 03.08 презентовать бизнес-идею 

Уо 03.09 определять источники 

финансирования 

ОК 04. 
Эффективно 

взаимодействовать 

и работать  в 

коллективе и 

команде 

Уо 04.01 организовывать работу 

коллектива  

и команды 

Зо 04.02 основы проектной 

деятельности 

Уо 04.02 взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

Зо 05.01 особенности 

социального и 

культурного 

контекста;  

ОК 05.  
Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с 

учетом 

особенностей 

социального и 

Уо 05.01 

 

грамотно излагать свои 

мысли  

и оформлять документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Зо 05.02 правила 

оформления 

документов  

и построения 

устных сообщений 

Зо 06.01 сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции, 

общечеловеческих 

ценностей 
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культурного 

контекста 

ОК 06.  Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе  с учетом 

гармонизации 

межнациональных 

и межрелигиозных 

отношений, 

применять 

стандарты 

антикоррупционног

о поведения 

Уо 06.01 

 

описывать значимость 

своей профессии 

 

Зо 06.02 значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Зо 07.01 правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07.  
Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, применять 

знания  

об изменении 

климата, принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Уо 07.01 соблюдать нормы 

экологической 

безопасности;  

Зо 07.02 основные ресурсы, 

задействованные  

в 

профессиональной 

деятельности 

Уо 07.02 определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по   

профессии 

Зо 07.03 пути обеспечения 

ресурсосбережения 

Уо 07.03 организовывать 

профессиональную 

деятельность с учетом 

знаний об изменении 

климатических условий 

региона 

Зо 07.04 принципы 

бережливого 

производства 

Зо 07.05 основные 

направления 

изменения 

климатических 

условий региона 

Зо 08.01 роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном 

и социальном 

развитии человека 

ОК 09.  
Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Уо 09.01 применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач;  

Зо 09.02 порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 
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Уо 09.02 использовать современное 

программное обеспечение 

Зо 10.01 правила 

построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

ОК 10.  
Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языках 

Уо 10.01 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы 

Зо 10.02 основные 

общеупотребитель

ные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

Уо 10.02 участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

Зо 10.03 лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, средств 

и процессов 

профессиональной 

деятельности 

Уо 10.03 строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

Зо 09.04 особенности 

произношения 

Уо 10.04 кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

Зо 09.05 правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

Уо 10.05 писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Зо 11.01 основы 

предпринимательск

ой деятельности  

ОК 11.  
Использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательск

ую деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Уо 11.01 выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

Зо 11.02 основы финансовой 

грамотности 

Уо 11.02 презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности 

Зо 11.03 правила разработки 

бизнес-планов 

Уо 11.03 оформлять бизнес-план   Зо 11.04 порядок 

выстраивания 

презентации 

Уо 11.04 рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования 

Зо 11.04 порядок 

выстраивания 

презентации 

Уо 11.05 определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках профессиональной 
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деятельности 

Уо 11.06 презентовать бизнес-идею 

Уо 11.07 определять источники 

финансирования 

 

1.3 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

Максимальной учебной нагрузки студента  68 часов, в том числе: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 64 часов,  

Самостоятельной работы студента – 4 часа. 

 

1.4. Программа включает следующие разделы 

 

1. Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины. 

2. Структура и содержание программы учебной дисциплины. 

3. Условия реализации программы учебной дисциплины. 

4. Контроль и оценка результатов освоения программы учебной дисциплины 

1.5. Вид промежуточной аттестации  - дифференцированный зачет 

1.6. Наименование разделов дисциплины  

1. Основы микробиологии в пищевом производстве. 

2. Основы физиологии питания. 

3. Санитария и гигиена в пищевом производстве. 

 

1.7. Информационное обеспечение (основные источники) 
 

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.  

1. 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.  

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. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. 

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

8114-6376-3.  

4. 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, 2017. –160 с. 

5. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена: в 2 ч. Часть 2. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 352 с. 

6. 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, 2018. – 256 с. 

7. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. 

Галиуллин, Р. Г. Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
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152 с. — ISBN 978-5-8114-4193-8.  

8. 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.  

9. 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.  

10. 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. 

 

 

1.1.1. Основные электронные издания: 

1. Быкова, Т. О. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве : учебное пособие для СПО / Т. О. Быкова, А. В. Борисова. — Саратов : 

Профобразование, 2021. — 174 c. — ISBN 978-5-4488-1254-5. — Текст : электронный 

// Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : 

[сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106842 

2. 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. 

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. 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. 

5. 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. 

6. 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. 

7. 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. 

https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://e.lanbook.com/book/147246
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
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8. 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. 

9. 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. 

1.1.2. 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).  

Разработчик: Хайлова Татьяна Ивановна, преподаватель 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

учебной дисциплины 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров  

по профессии  43.01.09  Повар, кондитер 
 

     1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы  

Учебная дисциплина  ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных товаров является обязательной частью  

общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09  Повар, кондитер.   

Особое значение учебная дисциплина имеет при формировании и развитии 

ОК 01- 04, ОК 07, ОК 09. 

    1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

              В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

следующие умения и знания 
 

Код ПК, ОК Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ПК 1.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

У 

1.1.01  

подготавливать рабочее 

место 

3 

1.1.01  

Знания: требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и личной 

https://e.lanbook.com/book/147261
https://e.lanbook.com/book/154401
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для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

гигиены в организациях 

питания; 

У 

1.1.02 

выбирать, безопасно 

эксплуатировать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

3 

1.1.02 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования и правила 

ухода за ним; 

ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, домашней 

птицы, дичи, кролика 

в соответствии с 

запросами региона в 

рыночных условиях 

У 

1.2.01  

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости, 

рационального 

использование сырья и 

продуктов, подготовка и 

применения пряности и 

приправ 

3 

1.2.01  

Знания: требование к 

качеству, условия и сроки 

хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикаты из них. 

ПК 1.3.  Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья в соответствии 

с запросами региона в 

рыночных условиях 

У 

1.3.01  

выбирать, применять, 

комбинировать методы 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, 

соблюдать сроки и 

хранения  

3 

1.3.02 

Знания: способы 

сокращение потерь при 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов  

ПК 1.4.  Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

птицы, дичи в 

соответствии с 

запросами региона в 

рыночных условиях 

У 1.4.01  выбирать, применять, 

комбинировать методы 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, 

соблюдать сроки и 

хранения 

3 

1.4.02 

 

Знания: способы 

сокращение потерь при 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов 

ПК 2.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

У 

2.1.01  

подготавливать рабочие 

место, выбирать,  

безопасно 

эксплуатировать 

оборудование, 

3 

2.1.01  

  

Знания: требование охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и личной гигиены 
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для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

производственный 

инвентарь, инструменты 

весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентом   

в организациях питания   

3 

2.1.02 

 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними   

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

У 

2.2.01  

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.2.01  

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

бульонов, отваров,  в том 

числе региональных 

У 

2.2.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 

2.2.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

2.2.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

У 

2.3.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.3.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи супов,  

в том числе региональных 

У 

2.3.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи супов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

2.3.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

2.3.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 
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готовой продукции. 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

У 

2.4.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.4.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

соусов,  в том числе 

региональных 

У 

2.4.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи соусов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

2.4.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

2.4.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

У 

2.5.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.5.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

горячих блюд, гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий,  в том числе 

региональных 

У 

2.5.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

2.5.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

2.5.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 

2.5.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации горячих блюд, 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий   
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ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

У 

2.6.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.6.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки,  в том 

числе региональных 

У 

2.6.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки изделий 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

2.6.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

2.6.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 

2.6.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки   

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

У 2.7.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.7.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условиям и 

срокам хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, в 

том числе региональных 

У 2.7.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

2.7.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

2.7.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

3 

2.7.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 
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требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья   

ПК 2.8.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и 

кролика 

разнообразного 

ассортимента   

У 

2.8.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.8.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика в том числе 

региональных 

У 

2.8.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

2.8.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

2.8.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 

2.8.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

ПК 3.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 

3.1.01 

рационально 

организовывать, 

проводить текущую 

уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать 

к работе, безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и регламентов 

3 

3.1.01 

Знания: требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и личной гигиены 

в организациях питания; 

3 

3.1.02  

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

У 

3.2.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

3.2.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления холодных 
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разнообразного 

ассортимента 

 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

У 

3.2.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

3.2.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

3.2.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

3 

3.2.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

У 

3.3.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

3.3.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления салатов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

У 

3.3.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача салатов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

3.3.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

3.3.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

У 

3.4.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

3.4.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 
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ассортимента  У 

3.4.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

3.4.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

3.4.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

У3.5.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

3.5.01 

Знания: нормы расхода, 

способы сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У3.5.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

3.5.02 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

У3.5.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента 

У 

3.6.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

3.6.01 

Знания: нормы расхода, 

способы сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 

3.6.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача холодных блюд из 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 
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региональных; 

У 

3.6.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 4.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 

4.1.01 

рационально 

организовывать, 

проводить уборку 

рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать 

к работе, безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и 

регламентов; 

3 

4.1.01 

Знания: требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и личной 

гигиены в организациях 

питания; 

3 

4.1.02 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ПК 4.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

У 

4.2.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

4.2.01 

Знания: ассортимент, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения, рецептуры, 

методы приготовления, 

варианты оформления и 

подачи холодных сладких 

блюд, десертов, в том числе 

региональных; 

У 

4.2.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

4.2.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении и хранении 

У 

4.2.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 

4.2.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации холодных 

сладких блюд, десертов, 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 4.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

У 

4.3.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

3 

4.3.01 

Знания: ассортимент, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 
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оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

хранения, рецептуры, 

методы приготовления, 

варианты оформления и 

подачи горячих сладких 

блюд, десертов, в том числе 

региональных; 

У 

4.3.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 

4.3.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении и хранении 

У 

4.3.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 

4.3.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации горячих 

сладких блюд, десертов, 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 4.4 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

У 

4.4.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

4.4.01 

Знания: ассортимент, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения, рецептуры, 

методы приготовления, 

варианты оформления и 

подачи холодных напитков, 

в том числе региональных; 

У 

4.4.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 

4.4.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении и хранении 

У 

4.4.03 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 

4.4.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации холодных 

напитков, разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 4.5 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

У 

4.5.01 

Умения: соблюдать 

правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

4.5.01 

Знания: ассортимент, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения, рецептуры, 

методы приготовления, 

варианты оформления и 

подачи горячих напитков, в 

том числе региональных; 
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ассортимента 

 

У 

4.5.01 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 

4.5.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении и хранении 

У 

4.5.02 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 

4.5.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации горячих 

напитков, разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 5.1 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

У 

5.1.01 

рационально 

организовывать, 

проводить уборку 

рабочего места, выбирать, 

подготавливать, 

безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и 

регламентов; 

3 

5.1.01 

Знания: требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и личной гигиены 

в организациях питания; 

3 

5.1.02 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ПК 5.2 Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

У 

5.2.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

5.2.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

У 

5.2.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

3 

5.2.02 

методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, 

правила и способы 

презентации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

У 

5.2.03 

хранить, порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с 

учетом требований к 

безопасности; 

3 

5.2.03 

правила применения 

ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 
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3 

5.2.04 

способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении 

ПК 5.3 Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

У 

5.3.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

5.3.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

У 

5.3.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления 

фаршей, начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных 

изделий и хлеба 

3 

5.3.02  

методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, 

правила и способы 

презентации хлебобулочных 

изделий и хлеба, том числе 

региональных; 

У 

5.3.03 

хранить, порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с 

учетом требований к 

безопасности; 

3 

5.3.03 

правила применения 

ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства 

3 

5.3.04 

способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении 

ПК 5.4 .Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

У 

5.4.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

5.4.01 

Знания: ссортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения мучных 

кондитерских изделий; 

У 

5.4.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления 

фаршей, начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки мучных 

кондитерских изделий 

У 

5.4.03 

хранить, порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с 

учетом требований к 

3 

5.4.04 

способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении 
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безопасности; 

ПК 5.5 . 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных 

и тортов 

разнообразного 

ассортимента   

У 5.5 

.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

5.5.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения пирожных и 

тортов 

У 5.5 

.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления 

фаршей, начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

3 

5.5.02  

методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, 

правила и способы 

презентации пирожных и 

тортов. 

У 

5.5.03 

хранить, порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с 

учетом требований к 

безопасности; 

3 

5.5.03 

правила применения 

ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства 

3 

5.5.04 

способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении 

ПК 6.1.  

Осуществлять сдачу-

приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

продуктов питания из 

мясного сырья. 

У 

6.1.01 

Подготавливать сырье и 

расходные материалы к 

процессу производства 

продуктов питания из 

мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями с 

соблюдением 

ветеринарно-санитарных 

требований 

3 

6.1.01 

Знания: Виды, направления 

продуктивности, 

характеристики пород 

сельскохозяйственных 

животных, 

перерабатываемый в 

организациях по 

производству продуктов 

питания из мясного сырья 

У 

6.1.02 

Характеристика основных 

технологических 

процессов, устройство и 

принцип действия 

технологического 

оборудования переработки 

крупного и мелкого 

рогатого скота, свиней, 

птицы и кроликов 

3 

6.1.02 

Нормативы расходов сырья, 

полуфабрикатов, расходного 

материала, выхода готовой 

продукции при 

производстве продуктов 

питания из мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 6.2.  У Производить обвалку З Знания: Виды, направления 
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Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций 

производства 

продуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии 

с технологическими 

инструкциями. 

6.2.01 отдельных частей тушек 

птицы и кроликов 

вручную и с 

использованием устройств 

для механической обвалки 

6.2.01 продуктивности, 

характеристики пород 

сельскохозяйственных 

животных, 

перерабатываемый в 

организациях по 

производству продуктов 

питания из мясного сырья 

У 

6.2.02 

Оценивать качество сырья 

и полуфабрикатов по 

органолептическим 

показателям при 

выполнении 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

З 

6.2.02 

Характеристика основных 

технологических процессов, 

устройство и принцип 

действия технологического 

оборудования переработки 

крупного и мелкого рогатого 

скота, свиней, птицы и 

кроликов 

У 

6.2.03 

Рассчитывать 

необходимый объем сырья 

и расходных материалов в 

процессе выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

З 

6.2.03 

Показатели качества сырья, 

полуфабрикатов, расходного 

материала и готовой 

продукции при 

производстве продуктов 

питания из мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

У 6.2 

.04 

Эксплуатировать 

оборудование для 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

З 

6.2.04 

Способы обвалки мяса скота 

всех видов и разделки мяса 

для колбасного и 

кулинарного производства 

У 

6.2.05 

Эксплуатировать 

оборудование для 

упаковки продуктов 

питания из мясного сырья 

в тару на специальном 

технологическом 

оборудовании 

З 

6.2.05 

Правила маркировки 

готовой продукции при 

производстве продуктов 

питания из мясного сырья 

У 

6.2.06 

Эксплуатировать 

оборудование для 

маркировки продуктов 

питания из мясного сырья 

на специальном 

технологическом 

оборудовании 

З 

6.2.06 

Основы технологии 

производства продуктов 

питания из мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

У 

6.2.07 

Применять средства 

индивидуальной защиты в 

процессе выполнения 

З 

6.2.07 

Основные технологические 

операции и режимы работы 

технологического 
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технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

оборудования по 

производству продуктов 

питания из мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линия 

З 

6.2.08 

Требования охраны труда, 

санитарной и пожарной 

безопасности при 

техническом обслуживании 

и эксплуатации 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания животного 

происхождения 

     

 

ОК 1.  Выбирать способы  

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно  

к различным контекстам 

Уо 

01.01 

распознавать задачу 

и/или проблему  

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

Зо 

01.01 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить 

Зо 

01.02 

основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

Уо 

01.02 

анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части 

Зо 

01.03 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

Уо 

01.03 

определять этапы 

решения задачи 

Зо 

01.04 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

Уо 

01.04 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

Зо 

01.05 

структуру плана для 

решения задач 
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необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы 

Уо 

01.05 

составлять план действия Зо 

01.06 

порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

Уо 

01.06 

определять необходимые 

ресурсы 

Зо 

01.06 

 

порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 
Уо 

01.07 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

Уо 

01.08 

реализовывать 

составленный план 

ОК 2.  Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Уо 

02.01 

определять задачи для 

поиска информации 

Зо 

02.01 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Зо 

02.02 

приемы 

структурирования 

информации 

Уо 

02.02 

определять необходимые 

источники информации 

Зо 

02.03 

формат оформления 

результатов поиска 

информации, 

современные средства и 

устройства 

информатизации 

Уо 

02.03 

планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую информацию 

Зо 

02.04 

порядок их применения и 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности в том числе 

с использованием 

цифровых средств 

Уо 

02.04 

выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Зо 

02.04 

Зо 

03.01 

порядок их применения и 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности в том числе 

с использованием 

цифровых средств 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Уо 

02.05 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Уо 

02.06 

оформлять результаты 

поиска, применять 

средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Уо 

02.07 

использовать 

современное 

программное обеспечение 
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Уо 

02.08 

использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

ОК 03.  Планировать  и 

реализовывать собственное 

профессиональное  и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность  в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности  в 

различных жизненных 

ситуациях 

Уо 

03.01 

определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Зо 

03.02 

современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Уо 

03.02 

применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию 

Зо 

03.03 

возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Уо 

03.03 

определять и выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Зо 

03.04 

основы 

предпринимательской 

деятельности; основы 

финансовой грамотности 

Уо 

03.04 

выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

Зо 

03.05 

правила разработки 

бизнес-планов 

Уо 

03.05 

презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности; оформлять 

бизнес-план 

Зо 

03.06 

порядок выстраивания 

презентации 

Уо 

03.07 

определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках профессиональной 

деятельности 

Зо 

03.06 

Зо 

04.01 

порядок выстраивания 

презентации 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности 

Уо 

03.08 

презентовать бизнес-идею 

Уо 

03.09 

определять источники 

финансирования 

ОК 04.  Эффективно 

взаимодействовать и 

работать  в коллективе и 

команде 

Уо 

04.01 

организовывать работу 

коллектива  

и команды 

Зо 

04.02 

основы проектной 

деятельности 

Уо 

04.02 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

Зо 

05.01 

особенности социального 

и культурного контекста;  

ОК 05.  Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию  на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

Уо 

05.01 

 

грамотно излагать свои 

мысли  

и оформлять документы 

по профессиональной 

тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность 

Зо 

05.02 

правила оформления 

документов  

и построения устных 

сообщений 

Зо 

06.01 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих 
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контекста в рабочем коллективе ценностей 

ОК 06.  Проявлять 

гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе  с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Уо 

06.01 

 

описывать значимость 

своей профессии 

 

Зо 

06.02 

значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Зо 

07.01 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07.  Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания  

об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Уо 

07.01 

соблюдать нормы 

экологической 

безопасности;  

Зо 

07.02 

основные ресурсы, 

задействованные  

в профессиональной 

деятельности 

Уо 

07.02 

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по   

профессии 

Зо 

07.03 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

Уо 

07.03 

организовывать 

профессиональную 

деятельность с учетом 

знаний об изменении 

климатических условий 

региона 

Зо 

07.04 

принципы бережливого 

производства 

Зо 

07.05 

основные направления 

изменения климатических 

условий региона 

Зо 

08.01 

роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека 

ОК 09.  Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Уо 

09.01 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач;  

Зо 

09.02 

порядок их применения и 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности 

Уо 

09.02 

использовать 

современное 

программное обеспечение 

Зо 

10.01 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

ОК 10.  Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Уо 

10.01 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

Зо 

10.02 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 
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1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки студента 58часов, в том числе: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 56 часов,  

Самостоятельной работы студента – 2 часа.  

 

1.4. Программа включает следующие разделы 

профессиональные темы 

Уо 

10.02 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

Зо 

10.03 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

Уо 

10.03 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

Зо 

09.04 

особенности 

произношения 

Уо 

10.04 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

Зо 

09.05 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

Уо 

10.05 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Зо 

11.01 

основы 

предпринимательской 

деятельности  

ОК 11.  Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

Уо 

11.01 

выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

Зо 

11.02 

основы финансовой 

грамотности 

Уо 

11.02 

презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности 

Зо 

11.03 

правила разработки 

бизнес-планов 

Уо 

11.03 

оформлять бизнес-план   Зо 

11.04 

порядок выстраивания 

презентации 

Уо 

11.04 

рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования 

Зо 

11.04 

порядок выстраивания 

презентации 

Уо 

11.05 

определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках профессиональной 

деятельности 

Уо 

11.06 

презентовать бизнес-идею 

Уо 

11.07 

определять источники 

финансирования 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины. 

2. Структура и содержание программы учебной дисциплины. 

3. Условия реализации программы учебной дисциплины. 

4. Контроль и оценка результатов освоения программы учебной 

дисциплины. 

1.5. Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

1.6. Наименование разделов дисциплины  

1. Общая характеристика бухгалтерского учета  

2. Организация бухгалтерского учета в общественном питании 

 

1.7. Информационное обеспечение (основные источники) 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы для 

использования в образовательном процессе.  

1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для СПО / З.П. 

Матюхина. – Москва: Академия, 2019. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

2. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров 

: учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. — 

ISBN 978-5-8114-5780-9.  

3. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 

пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8.  

4. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность 

: учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 

с. — ISBN 978-5-8114-5872-1.  

5. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой 

продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. 

В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1.  

6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : 

учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8.  

7. Царенко, П. П. Методы оценки и повышения качества яиц 

сельскохозяйственной птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. Васильева. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 280 с. — ISBN 978-5-8114-6609-2.  

 

Основные электронные издания 

1. Минько, Э. В. Теоретические основы товароведения : учебное пособие для 

СПО / Э. В. Минько, А. Э. Минько. — Саратов : Профобразование, 2017. — 156 c. — ISBN 

978-5-4488-0148-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/70617 

2. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров 

: учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. — 

ISBN 978-5-8114-5780-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/146832  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

3. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 

пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://e.lanbook.com/book/146832
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— 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 

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

4. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность 

: учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 

с. — ISBN 978-5-8114-5872-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146627  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

5. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой 

продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. 

В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1. — 

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

https://e.lanbook.com/book/147351  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : 

учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153660  (дата 

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

7. Царенко, П. П. Методы оценки и повышения качества яиц 

сельскохозяйственной птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. Васильева. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 280 с. — ISBN 978-5-8114-6609-2. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/149346  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Дополнительные источники 

1. Васюкова, А. Т.  Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для 

среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-15135-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/487543 (дата обращения: 31.10.2021). 

2. Васюкова, А. Т.  Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для 

среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-15144-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/488216 (дата обращения: 31.10.2021). 

                Рзработчик; Хайлова Татьяна Ивановна, преподаватель 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

учебной дисциплины 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 
по профессии  43.01.09  Повар, кондитер 

 
1.1.  Место дисциплины в структуре основной образовательной программы  

Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 

места  является обязательной частью  общепрофессионального цикла ОООП в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.   

 Особое значение учебная дисциплина имеет при формировании и развитии 

ОК 01- 04, ОК 07, ОК 09. 

https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/146627
https://e.lanbook.com/book/147351
https://e.lanbook.com/book/153660
https://e.lanbook.com/book/149346
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 1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются следующие 

умения и знания
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Код ПК, ОК Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ПК 1.1 Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 1.1.01  подготавливать рабочее 

место 

3 1.1.01  требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и 

личной гигиены в 

организациях 

питания; 

У 1.1.02 выбирать, безопасно 

эксплуатировать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

3 1.1.02 виды, назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

правила ухода за 

ним; 

ПК 1.2 Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, 

дичи, кролика в 

соответствии с 

запросами региона в 

рыночных условиях 

У 1.2.01  соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости, 

рационального 

использование сырья и 

продуктов, подготовка и 

применения пряности и 

приправ 

3 1.2.01  требование к 

качеству, условия 

и сроки хранения 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

птицы, дичи, 

полуфабрикаты из 

них. 

ПК 1.3 Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья в 

соответствии с 

запросами региона в 

рыночных условиях 

У 1.3.01  выбирать, применять, 

комбинировать методы 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, 

соблюдать сроки и 

хранения  

3 1.3.02 Способы 

сокращение 

потерь при 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов  

ПК 1.4 Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

У 1.4.01  выбирать, применять, 

комбинировать методы 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, 

соблюдать сроки и 

3 1.4.02 

 

Способы 

сокращение 

потерь при 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов 
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мяса, птицы, дичи в 

соответствии с 

запросами региона в 

рыночных условиях 

хранения 

ПК 2.1 Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 2.1.01  подготавливать рабочие 

место, выбирать безопасно 

эксплуатировать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты 

весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентом   

3 2.1.01  

  

требование 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и 

личной гигиены в 

организациях 

питания   

3 2.1.02 

 

Виды, назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственног

о инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительны

х приборов, 

посуды и правила 

ухода за ними   

ПК 2.2 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

У 2.2.01  соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.2.01  ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

условиям и 

срокам хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи бульонов, 

отваров в том 

числе 

региональных 

У 2.2.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 2.2.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении; У 2.2.03 порционировать 
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(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 2.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

У 2.3.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.3.01 ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

условиям и 

срокам хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи супов в 

том числе 

региональных 

У 2.3.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи супов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 2.3.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении; У 2.3.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 2.4 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

У 2.4.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.4.01 ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

условиям и 

срокам хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи соусов в 

том числе 

региональных 

У 2.4.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

3 2.4.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 
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подачи соусов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении; У 2.4.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 2.5 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

У 2.5.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.5.01 ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

условиям и 

срокам хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи горячих 

блюд, гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий  в том 

числе 

региональных 

У 2.5.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 2.5.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 2.5.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 2.5.03 правила и 

способы 

сервировки стола, 

презентации 

горячих блюд, 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий   
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ПК 2.6 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

У 2.6.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.6.01 ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

условиям и 

срокам хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

из яиц, творога, 

сыра, муки в том 

числе 

региональных 

У 2.6.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки изделий 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 2.6.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 2.6.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 2.6.03 правила и 

способы 

сервировки стола, 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из яиц, творога, 

сыра, муки   

ПК 2.7 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

У 2.7.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.7.01 ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

условиям и 

срокам хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 



52  

 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья в 

том числе 

региональных 

У 2.7.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 2.7.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 2.7.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

3 2.7.03 правила и 

способы 

сервировки стола, 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья   

ПК 2.8 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента   

У 2.8.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 2.8.01 ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

условиям и 

срокам хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, 

домашней птицы, 

дичи и кролика в 

том числе 

региональных 

У 2.8.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

3 2.8.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 
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закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 2.8.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 2.8.03 правила и 

способы 

сервировки стола, 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

мяса, домашней 

птицы, дичи и 

кролика 

ПК 3.1 Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 3.1.01 рационально 

организовывать, 

проводить текущую 

уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать 

к работе, безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и регламентов 

3 3.1.01 требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и 

личной гигиены в 

организациях 

питания; 

3 3.1.02  виды, назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственног

о инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительны

х приборов, 

посуды и правила 

ухода за ними; 

ПК 3.2 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

 

У 3.2.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 3.2.01 ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия 

и сроки хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления 

холодных соусов, 

заправок 

разнообразного 

ассортимента, в 
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том числе 

региональных; 

У 3.2.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 3.2.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 3.2.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

3 3.2.03 правила и 

способы 

сервировки стола, 

презентации 

холодных соусов, 

заправок 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

ПК 3.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

У 3.3.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 3.3.01 ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия 

и сроки хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления 

салатов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

У 3.3.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача салатов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 3.3.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении; У 3.3.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 
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ПК 3.4 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента  

У 3.4.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 3.4.01 Знания: 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия 

и сроки хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления 

бутербродов, 

канапе, холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

У 3.4.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 3.4.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 3.4.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

 правила и 

способы 

сервировки стола, 

презентации 

бутербродов, 

канапе, холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

ПК 3.5 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

У3.5.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 3.5.01 Знания: нормы 

расхода, способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении; 
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У3.5.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 3.5.02 правила и 

способы 

сервировки стола, 

презентации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 
У3.5.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 3.6 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

У 3.6.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 3.6.01 нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У 3.6.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подача холодных блюд из 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

У 3.6.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 4.1 Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 4.1.01 рационально 

организовывать, 

проводить уборку 

рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать 

к работе, безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

3 4.1.01 Знания: 

требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и 

личной гигиены в 

организациях 

питания; 

3 4.1.02 виды, назначение, 

правила 
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приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственног

о инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительн

ых приборов, 

посуды и правила 

ухода за ними; 

ПК 4.2 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

У 4.2.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 4.2.01 Знания: 

ассортимент, 

требования к 

качеству, 

условиям и 

срокам хранения, 

рецептуры, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи холодных 

сладких блюд, 

десертов, в том 

числе 

региональных; 

У 4.2.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 4.2.02  нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении и 

хранении 

У 4.2.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 4.2.03 правила и 

способы 

сервировки стола, 

презентации 

холодных сладких 

блюд, десертов, 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

ПК 4.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

У 4.3.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

3 4.3.01 ассортимент, 

требования к 

качеству, 
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и подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

условиям и 

срокам хранения, 

рецептуры, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи горячих 

сладких блюд, 

десертов, в том 

числе 

региональных; 

У 4.3.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 4.3.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении и 

хранении 

У 4.3.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 4.3.03 правила и 

способы 

сервировки стола, 

презентации 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

ПК 4.4 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

У 4.4.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 4.4.01 ассортимент, 

требования к 

качеству, 

условиям и 

срокам хранения, 

рецептуры, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи холодных 

напитков, в том 

числе 

региональных; 

У 4.4.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

 3 4.4.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 
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подачи холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении и 

хранении 

У 4.4.03 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 4.4.03 правила и 

способы 

сервировки стола, 

презентации 

холодных 

напитков, 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

ПК 4.5 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

У 4.5.01 Умения: соблюдать 

правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 4.5.01 Знания: 

ассортимент, 

требования к 

качеству, 

условиям и 

срокам хранения, 

рецептуры, 

методы 

приготовления, 

варианты 

оформления и 

подачи горячих 

напитков, в том 

числе 

региональных; 

У 4.5.01 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 4.5.02 нормы расхода, 

способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении и 

хранении 

У 4.5.02 порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 4.5.03 правила и 

способы 

сервировки стола, 

презентации 

горячих напитков, 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 
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ПК 5.1 Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные 

материалы к работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 5.1.01 рационально 

организовывать, 

проводить уборку 

рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и 

регламентов; 

3 5.1.01 требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и 

личной гигиены в 

организациях 

питания; 

3 5.1.02 виды, назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственног

о инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительны

х приборов, 

посуды и правила 

ухода за ними; 

ПК 5.2 Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

У 5.2.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 5.2.01 ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия 

и сроки хранения 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

У 5.2.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

3 5.2.02 методы 

подготовки сырья, 

продуктов, 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формовки, 

варианты 

оформления, 

правила и 

способы 

презентации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе 

региональных; 
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У 5.2.03 хранить, порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с 

учетом требований к 

безопасности; 

3 5.2.03 правила 

применения 

ароматических, 

красящих 

веществ, сухих 

смесей и готовых 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

3 5.2.04 способы 

сокращения 

потерь и 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении 

ПК 5.3 Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного 

ассортимента 

У 5.3.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 5.3.01 ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия 

и сроки хранения 

хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

У 5.3.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления 

фаршей, начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных 

изделий и хлеба 

3 5.3.02  методы 

подготовки сырья, 

продуктов, 

приготовления 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

формовки, 

варианты 

оформления, 

правила и 

способы 

презентации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба, 

том числе 

региональных; 

У 5.3.03 хранить, порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с 

учетом требований к 

безопасности; 

3 5.3.03 правила 

применения 

ароматических, 

красящих 

веществ, сухих 

смесей и готовых 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 
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производства 

3 5.3.04 способы 

сокращения 

потерь и 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении 

ПК 5.4 Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

У 5.4.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 5.4.01 ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия 

и сроки хранения 

мучных 

кондитерских 

изделий; 
У 5.4.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления 

фаршей, начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки мучных 

кондитерских изделий 

У 5.4.03 хранить, порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с 

учетом требований к 

безопасности; 

3 5.4.04 способы 

сокращения 

потерь и 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении 

ПК 5.5 Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента   

У 5.5 .01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 5.5.01 ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия 

и сроки хранения 

пирожных и 

тортов 

У 5.5 .02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления 

фаршей, начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки пирожных и 

3 5.5.02  методы 

подготовки сырья, 

продуктов, 

приготовления 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

формовки, 

варианты 

оформления, 
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тортов разнообразного 

ассортимента 

правила и 

способы 

презентации 

пирожных и 

тортов. 

У 5.5.03 хранить, порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с 

учетом требований к 

безопасности; 

3 5.5.03 правила 

применения 

ароматических, 

красящих 

веществ, сухих 

смесей и готовых 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства 

3 5.5.04 способы 

сокращения 

потерь и 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов при 

приготовлении 

ПК 6.1 Осуществлять 

сдачу-приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

продуктов питания из 

мясного сырья. 

У 6.1.01 Подготавливать сырье и 

расходные материалы к 

процессу производства 

продуктов питания из 

мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями с 

соблюдением 

ветеринарно-санитарных 

требований 

3 6.1.01 Виды, 

направления 

продуктивности, 

характеристики 

пород 

сельскохозяйстве

нных животных, 

перерабатываемы

й в организациях 

по производству 

продуктов 

питания из 

мясного сырья 

У 6.1.02 Характеристика основных 

технологических 

процессов, устройство и 

принцип действия 

технологического 

оборудования переработки 

крупного и мелкого 

рогатого скота, свиней, 

птицы и кроликов 

3 6.1.02 Нормативы 

расходов сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного 

материала, выхода 

готовой 

продукции при 

производстве 

продуктов 

питания из 

мясного сырья на 

автоматизированн

ых 

технологических 
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линиях 

ПК 6.2 Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

У 6.2.01 

Производить обвалку 

отдельных частей тушек 

птицы и кроликов 

вручную и с 

использованием устройств 

для механической обвалки 

З 6.2.01 Виды, 

направления 

продуктивности, 

характеристики 

пород 

сельскохозяйстве

нных животных, 

перерабатываемы

й в организациях 

по производству 

продуктов 

питания из 

мясного сырья 

У 6.2.02 

Оценивать качество сырья 

и полуфабрикатов по 

органолептическим 

показателям при 

выполнении 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

З 6.2.02 Характеристика 

основных 

технологических 

процессов, 

устройство и 

принцип действия 

технологического 

оборудования 

переработки 

крупного и 

мелкого рогатого 

скота, свиней, 

птицы и кроликов 

У 6.2.03 

Рассчитывать 

необходимый объем сырья 

и расходных материалов в 

процессе выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

З 6.2.03 Показатели 

качества сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного 

материала и 

готовой 

продукции при 

производстве 

продуктов 

питания из 

мясного сырья на 

автоматизированн

ых 

технологических 

линиях 

У 6.2 .04 

Эксплуатировать 

оборудование для 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

З 6.2.04 Способы обвалки 

мяса скота всех 

видов и разделки 

мяса для 

колбасного и 

кулинарного 

производства 
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технологическими 

инструкциями 

У 6.2.05 

Эксплуатировать 

оборудование для 

упаковки продуктов 

питания из мясного сырья 

в тару на специальном 

технологическом 

оборудовании 

З 6.2.05 Правила 

маркировки 

готовой 

продукции при 

производстве 

продуктов 

питания из 

мясного сырья 

У 6.2.06 

Эксплуатировать 

оборудование для 

маркировки продуктов 

питания из мясного сырья 

на специальном 

технологическом 

оборудовании 

З 6.2.06 Основы 

технологии 

производства 

продуктов 

питания из 

мясного сырья на 

автоматизированн

ых 

технологических 

линиях 

У 6.2.07 

Применять средства 

индивидуальной защиты в 

процессе выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

З 6.2.07 Основные 

технологические 

операции и 

режимы работы 

технологического 

оборудования по 

производству 

продуктов 

питания из 

мясного сырья на 

автоматизированн

ых 

технологических 

линия 

З 6.2.08 Требования 

охраны труда, 

санитарной и 

пожарной 

безопасности при 

техническом 

обслуживании и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и 
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автоматики на 

автоматизированн

ых 

технологических 

линиях по 

производству 

продуктов 

питания 

животного 

происхождения 

 

ОК 1 Выбирать способы  

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно  

к различным контекстам 

Уо 01.01 распознавать задачу и/или 

проблему  

в профессиональном и/или 

социальном контексте 

Зо 01.01 актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить 

Зо 01.02 основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте 

Уо 01.02 анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части 

Зо 01.03 алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессионально

й и смежных 

областях 

Уо 01.03 определять этапы решения 

задачи 

Зо 01.04 методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах 

Уо 01.04 выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

Зо 01.05 структуру плана 

для решения 

задач 

Уо 01.05 составлять план действия Зо 01.06 порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

Уо 01.06 определять необходимые Зо 01.06 порядок оценки 
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ресурсы  результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

Уо 01.07 владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

Уо 01.08 реализовывать 

составленный план 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Уо 02.01 определять задачи для 

поиска информации 

Зо 02.01 номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессионально

й деятельности 

Зо 02.02 приемы 

структурировани

я информации 

Уо 02.02 определять необходимые 

источники информации 

Зо 02.03 формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации, 

современные 

средства и 

устройства 

информатизации 

Уо 02.03 планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую информацию 

Зо 02.04 порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессионально

й деятельности в 

том числе с 

использованием 

цифровых 

средств 

Уо 02.04 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессионально

й деятельности в 

том числе с 

использованием 

цифровых 

средств 

содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

Уо 02.05 оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Уо 02.06 оформлять результаты 

поиска, применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Уо 02.07 использовать современное 

программное обеспечение 

Уо 02.08 использовать различные 
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цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

документации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность  в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности  в 

различных жизненных 

ситуациях 

Уо 03.01 определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Зо 03.02 современная 

научная и 

профессиональна

я терминология 

Уо 03.02 применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию 

Зо 03.03 возможные 

траектории 

профессионально

го развития и 

самообразования 

Уо 03.03 определять и выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Зо 03.04 основы 

предприниматель

ской 

деятельности; 

основы 

финансовой 

грамотности 

Уо 03.04 выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

Зо 03.05 правила 

разработки 

бизнес-планов 

Уо 03.05 презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности; оформлять 

бизнес-план 

Зо 03.06 порядок 

выстраивания 

презентации 

Уо 03.07 определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках профессиональной 

деятельности 

Зо 03.06 

Зо 04.01 

порядок 

выстраивания 

презентации 

психологические 

основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности 

личности 

Уо 03.08 презентовать бизнес-идею 

Уо 03.09 определять источники 

финансирования 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Уо 04.01 организовывать работу 

коллектива  

и команды 

Зо 04.02 основы 

проектной 

деятельности 

Уо 04.02 взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

Зо 05.01 особенности 

социального и 

культурного 

контекста;  

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

Уо 05.01 

 

грамотно излагать свои 

мысли  

и оформлять документы по 

Зо 05.02 правила 

оформления 

документов  
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государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

и построения 

устных 

сообщений 

Зо 06.01 сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции, 

общечеловечески

х ценностей 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе  с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Уо 06.01 

 

описывать значимость 

своей профессии 

 

Зо 06.02 значимость 

профессионально

й деятельности 

по  профессии 

Зо 07.01 правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания  

об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

Уо 07.01 соблюдать нормы 

экологической 

безопасности;  

Зо 07.02 основные 

ресурсы, 

задействованные  

в 

профессионально

й деятельности 

Уо 07.02 определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по   

профессии 

Зо 07.03 пути обеспечения 

ресурсосбережен

ия 

Уо 07.03 организовывать 

профессиональную 

деятельность с учетом 

знаний об изменении 

климатических условий 

региона 

Зо 07.04 принципы 

бережливого 

производства 

Зо 07.05 основные 

направления 

изменения 

климатических 

условий региона 

Зо 08.01 роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессионально

м и социальном 
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развитии 

человека 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Уо 09.01 применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач;  

Зо 09.02 порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессионально

й деятельности 

Уо 09.02 использовать современное 

программное обеспечение 

Зо 10.01 правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Уо 10.01 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы 

Зо 10.02 основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональна

я лексика) 

Уо 10.02 участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

Зо 10.03 лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности 

Уо 10.03 строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

Зо 09.04 особенности 

произношения 

Уо 10.04 кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

Зо 09.05 правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

Уо 10.05 писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Зо 11.01 основы 

предприниматель

ской 

деятельности  

ОК 11 Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

Уо 11.01 выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

Зо 11.02 основы 

финансовой 

грамотности 

Уо 11.02 презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

Зо 11.03 правила 

разработки 

бизнес-планов 
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профессиональной 

сфере. 

 

 

 

 

 

 

 

деятельности 

Уо 11.03 оформлять бизнес-план   Зо 11.04 порядок 

выстраивания 

презентации 

Уо 11.04 рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования 

Зо 11.04 порядок 

выстраивания 

презентации 

Уо 11.05 определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках профессиональной 

деятельности 

Уо 11.06 презентовать бизнес-идею 

Уо 11.07 определять источники 

финансирования 

 

 

1.3 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

Максимальной учебной нагрузки студента  78 часов, в том числе: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 58 часов,  

Самостоятельной работы студента – 2 часа. 

Промежуточная аттестация 18 часов. 

1.4. Программа включает следующие разделы 

1. Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины. 

2. Структура и содержание программы учебной дисциплины. 

3. Условия реализации программы учебной дисциплины. 

4. Контроль и оценка результатов освоения программы учебной дисциплины 

1.5. Вид промежуточной аттестации 

Экзамен 

 

1.6. Наименование разделов дисциплины  

1. Основы микробиологии в пищевом производстве. 

2. Основы физиологии питания. 

3. Санитария и гигиена в пищевом производстве. 

 

1.7. Информационное обеспечение (основные источники) 

Основные источники: 
 

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.  
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3. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. 

Механическое оборудование : учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов : 

Профобразование, 2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст : электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 

URL: https://www.iprbookshop.ru/106858  

4. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и 

охрана труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай 

Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст : 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование 

: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94724  

5. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для 

СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 

c. — ISBN 978-5-4488-0828-9, 978-5-4497-0504-4. — Текст : электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/94725  

6. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение и организация рабочего места : 

учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 

2020. — 387 c. — ISBN 978-5-4488-0827-2, 978-5-4497-0503-7. — Текст : электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/94723 

7. 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.  

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

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

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

9. 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, 2016. – 336 

10. 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.  

11. 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. 

12. 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.  

13. 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.  

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

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

Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

15. 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 : 
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https://profspo.ru/books/94724
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https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
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https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
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электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

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).. 

3.2.1. Дополнительные источники 

https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147251
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148044
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https://e.lanbook.com/book/148009
https://e.lanbook.com/book/148011
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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/ 

 

Разработчик: Хайлова Татьяна Ивановна, преподаватель 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
учебной дисциплины  ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 

по профессии 43.01.09 Повар кондитер 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина ОП.08 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности является обязательной частью общепрофессионального цикла, ОПОП-П 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 9. 

          1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

и знания: 

 
Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

 Указываются только умения, 

относящиеся к данной 

дисциплине 

Указываются только знания, 

относящиеся к данной дисциплине 

ПК 1.1 У 1.1.10 З 1.1.09 

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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Выполнять приемку, 

монтаж, сборку и 

обкатку новой 

сельскохозяйственной 

техники, оформлять 

соответствующие 

документы. 

 

Применять средства 

индивидуальной защиты в 

соответствии с инструкциями 

и требованиями охраны труда 

Требования охраны труда в объеме, 

необходимом для выполнения 

трудовых обя 

занностей 

ПК 1.2 

Проводить 

техническое 

обслуживание 

сельскохозяйственной 

техники при 

эксплуатации, 

хранении и в особых 

условиях 

эксплуатации, в том 

числе сезонное 

техническое 

обслуживание. 

У 1.2.14 

Пользоваться спецодеждой, 

применять средства 

индивидуальной защиты при 

проведении технического 

обслуживания 

сельскохозяйственной 

техники 

 З 1.2.17 

Требования охраны окружающей 

среды при техническом 

облуживании сельскохозяйственной 

техники 

З 1.2.19 

Требования охраны труда в объеме, 

необходимом для выполнения 

трудовых обязанностей 

ПК 1.5. Выполнять 

настройку и 

регулировку рабочего 

и вспомогательного 

оборудования 

тракторов и 

автомобилей. 

 З 1.5.5 

Правила и нормы охраны труда, 

требования пожарной и 

экологической безопасности 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

 

Уо 01.02 анализировать 

задачу и/или проблему и 

выделять её составные части; 

Уо 01.03 определять 

этапы решения задачи; 

Уо 01.04 выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; 

Зо 01.06 порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Уо 02.02 определять 

необходимые источники 

информации; 

Уо 02.03 планировать 

процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию; 

Зо02.01 Номенклатура 

информационных источников, 

применяемых в профессиональной 

деятельности; 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

Уо 03.01 определять 

актуальность нормативно-

правовой документации в 

Зо 02.01содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 
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профессиональное и 

личностное развитие 

профессиональной 

деятельности 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Уо 05.01 Умения: 

грамотно излагать свои 

мысли  

и оформлять документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Зо 05.02 правила оформления 

документов  

и построения устных сообщений 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Уо 06.01 Умения: 

описывать значимость своей 

профессии (специальности);  

 

Зо 06.02 значимость 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности); 

 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Уо 07.02 определять 

направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности), 

осуществлять работу с 

соблюдением принципов 

бережливого производства; 

 

Зо 07.02 основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Уо 09.04 кратко 

обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые);  

Зо 09.05 правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

 

1.3. Количество  часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки студента 60 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 58 часов 

самостоятельной работы студента 2 часа. 

 

1.4  Программа включает следующие разделы: 

1. Общая характеристика  рабочей программы учебной  дисциплины 
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2. Структура и содержание учебной  дисциплины  

3. Условия реализации  учебной дисциплины 

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

 

1.5. Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

1.6 Наименование разделов дисциплины: 

1. Правовое положение субъектов предпринимательской деятельности 

2. Труд и занятость в РФ 

3. Административные правонарушения 

4. Хозяйственные споры 

5 Правовые, нормативные и организационные основы охраны труда на предприятии 

6 Опасные и вредные производственные факторы 

7 Обеспечение безопасных условий труда в сфере профессиональной деятельности. 

 

1.7. Информационное обеспечение (основные источники) 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники 

1. Певцова Е.А. Право для профессий и специальностей социально – 

экономического профиля: учебник.- М.:  «Академия», 2021 (Электронный ресурс) 

2. Шкатула В.И. Основы права: учебник.- М.:  «Академия», 2022 (Электронный 

ресурс). 

Дополнительные источники  

        1. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания: учебник.- М.: Академия, 

2017. 

2. Карнаух Н.Н. Охрана труда: учебник.- М.: «Юрайт», 2017. 

3. Малышева Е.П. Правовое обеспечение профессиональной деятельности Ч.1, 

Ч.2.- М.: «Академия, 2015» 

       Электронные издания (электронные ресурсы) 

1.  Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник.- 

М.:  «Академия», 2021 (Электронный ресурс). 

2. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности и общественном 

питании: учебник.- М.:  «Академия», 2020 (Электронный ресурс). 

 

Разработчик: Сивонина Наталья Владимировна, преподаватель 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

учебной дисциплины 
ОП.05 Основы калькуляции и учета 

по профессии  43.01.09  Повар, кондитер 
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1.1.Место дисциплины в структуре основной образовательной программы  

Учебная дисциплина ОП.05 Основы калькуляции и учета является 

обязательной частью  общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.   

Особое значение учебная дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 

01- 04, ОК 07, ОК 09. 

  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

         В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

 
Код 

ПК, ОК 

Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами  

У 1.1.02 Выбирать, 

безопасно 

эксплуатировать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

3 1.1.02 

 

Знания: виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

правила ухода за ним 

ПК 2.1. 

.Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 2.1.01 Подготавливать 

рабочие место, 

выбирать безопасно 

эксплуатировать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты 

весоизмерительные 

приборы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентом   

3 2.1.02 

 

Знания: виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними   

ПК 3.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

У 3.1.01 рационально 

организовывать, 

проводить текущую 

уборку рабочего 

места, выбирать, 

подготавливать к 

работе, безопасно 

3 3.1.02 Знания: виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 
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холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и 

регламентов 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними 

ПК 4.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 4.1.01 Рационально 

организовывать, 

проводить уборку 

рабочего места 

повара, выбирать, 

подготавливать к 

работе, безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и 

регламентов 

3 4.1.02 Знания: виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними 

ПК 5.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные 

материалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 5.1.01 Рационально 

организовывать, 

проводить уборку 

рабочего места, 

выбирать, 

подготавливать, 

безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и 

регламентов 

3 5.1.02 Знания: виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно  

Уо 01.04 Выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы 

Зо 01.01 Актуальный 

профессиональный  

и социальный 

контекст, в котором 

приходится работать 

и жить 
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к различным 

контекстам 

 

Уо 01.07 Владеть 

актуальными 

методами работы  

в профессиональной 

и смежных сферах 

Зо 01.04 Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать  

и работать  

в коллективе и 

команде 

Уо 04.02 Взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

Зо 04.01 Психологические 

основы деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности 

личности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную  

и письменную 

коммуникацию  

на государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального  

и культурного 

контекста 

Уо 05.01 Грамотно излагать 

свои мысли  

и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке, проявлять 

толерантность в 

рабочем коллективе 

Зо 05.02 Правила оформления 

документов  

и построения устных 

сообщений 

 
1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки студента 51 час, в том числе: 

 Обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 49 часов, 

Самостоятельной работы студента  2 часа. 

 

1.4 Программа включает следующие разделы: 

1. Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины 

2. Структура и содержание программы учебной дисциплины 

3. Условия реализации программы учебной дисциплины 

4. Контроль и оценка результатов освоения программы учебной дисциплины 

 

1.5. Вид промежуточной аттестации 

Дифференцированный зачёт в 6 семестре 

 

1.6. Наименование разделов дисциплины : 

1. Общая характеристика бухгалтерского учета  

2. Организация бухгалтерского учета в общественном питании 

 

1.7. Информационное обеспечение (основные источники) 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы для 

использования в образовательном процессе.  
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Основные печатные издания 

1. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: Учебник  – М.: Академия, 2023.- 

160 с. 

2. Костюкова Е. И., Ельчанинова О. В. Основы калькуляции и учета (для 

профессии "Повар-кондитер") : учеб. пособие; М.: КноРус, 2023. – 178 с. 

3. Орешкина Н. А. Основы калькуляции и учета  ( в поварском деле и 

общественном питании). Практикум.: учеб. пособие; М.: КноРус, 2023. – 226 с. 

4. Саполгина Л. А. Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-

кондитер").: учеб. пособие; М.: КноРус, 2022. – 238 с. 

5. Самулевич И.А. Основы калькуляции и учета в общественном питании.: 

учебник; Ростов-на-Дону: Феникс, 2020. – 302 с. 

 Основные электронные издания  
1. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/http://www.consultant.ru

/document/cons_doc_LAW_122855/ 

2. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/http://www.consultant.ru/d

ocument/cons_doc_LAW_2594/ 

3. Сайт Бухгалтерский учет. Налоги. Аудит. [Электронный ресурс] – Режим 

доступа: http://www.audit-it.ru 

4. Сайт Бухгалтеру - Клерк. Ру [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

http://www.klerk.ru/buh/. 

 Дополнительные источники 

1. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учебное пособие для  учреждений нач. проф. 

образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; 

2017.- 176с.  

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий/ под общ. ред. М.П. Могильного,. - 

М.: ДеЛи принт, 2017.- 544с.  

3. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий / общ. ред. 

А.В.Павлова - М.: Издательство ООО «Профи», 2016.- 294с.  

4. Программа реформирования бухгалтерского учёта в соответствии с 

международными стандартами финансовой отчётности. (Утв. Постановлением 

Правительства Р.Ф.от 06.03.2002 №283) 

5. Положение по ведению бухгалтерского учёта и бухгалтерской отчётности в 

Российской Федерации (Утв. Приказом Минфина Р.Ф.от 29.07.2002 №34). 

 

Разработчик: Жданова Елена Константиновна, преподаватель 
 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

учебной дисциплины 

ОП.06 Охрана труда  

по профессии  43.01.09  Повар, кондитер 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы  

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.audit-it.ru/
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              Учебная дисциплина ОП.06 Охрана труда является обязательной частью  

общепрофессионального цикла ОПОП-П  в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09  Повар, кондитер.   

 Особое значение учебная дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 

01- 04, ОК 07, ОК 09. 

       1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

              В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

следующие умения и знания 
 

Код ПК, ОК Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ПК 1.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 

1.1.01  

подготавливать рабочее 

место 

3 

1.1.01  

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной 

санитарии и личной 

гигиены в организациях 

питания; 

У 

1.1.02 

выбирать, безопасно 

эксплуатировать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

3 

1.1.02 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и правила 

ухода за ним; 

ПК 1.2 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, домашней 

птицы, дичи, 

кролика в 

соответствии с 

запросами региона в 

рыночных условиях 

У 

1.2.01  

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости, 

рационального 

использование сырья и 

продуктов, подготовка и 

применения пряности и 

приправ 

3 

1.2.01  

требование к качеству, 

условия и сроки хранения 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, 

полуфабрикаты из них. 

ПК 1.3 Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

У 

1.3.01  

выбирать, применять, 

комбинировать методы 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, 

соблюдать сроки и 

хранения  

3 

1.3.02 

Способы сокращение 

потерь при обработки 

сырья и приготовлении 

полуфабрикатов  
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нерыбного водного 

сырья в 

соответствии с 

запросами региона в 

рыночных условиях 

ПК 1.4 Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

птицы, дичи в 

соответствии с 

запросами региона в 

рыночных условиях 

У 1.4.01  выбирать, применять, 

комбинировать методы 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, 

соблюдать сроки и 

хранения 

3 

1.4.02 

 

Способы сокращение 

потерь при обработки 

сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

ПК 2.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 

2.1.01  

подготавливать рабочие 

место, выбирать безопасно 

эксплуатировать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты 

весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентом   

3 

2.1.01  

  

требование охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной 

санитарии и личной 

гигиены в организациях 

питания   

3 

2.1.02 

 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними   

ПК 2.2 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

У 

2.2.01  

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.2.01  

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

бульонов, отваров в том 

числе региональных 

У 

2.2.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи 

бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

 3 

2.2.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 
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региональных; 

У 

2.2.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 2.3 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

У 

2.3.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.3.01 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

супов в том числе 

региональных 

У 

2.3.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи супов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

2.3.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

2.3.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 2.4 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов 

разнообразного 

ассортимента 

У 

2.4.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.4.01 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

соусов в том числе 

региональных 

У 

2.4.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи 

соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

2.4.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

2.4.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 
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требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 2.5 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

У 

2.5.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.5.01 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

горячих блюд, гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий  в том числе 

региональных 

У 

2.5.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий  разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

2.5.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

2.5.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 

2.5.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации горячих 

блюд, гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий   

ПК 2.6 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки 

разнообразного 

ассортимента 

У 

2.6.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.6.01 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки в том числе 

региональных 

У 

2.6.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки изделий 

разнообразного 

3 

2.6.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 
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ассортимента, в том числе 

региональных; 

У 

2.6.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 

2.6.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки   

ПК 2.7 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

У 2.7.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.7.01 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

в том числе региональных 

У 2.7.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

2.7.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

2.7.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 

2.7.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья   

ПК 2.8 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и 

кролика 

У 

2.8.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

2.8.01 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика в том числе 

региональных 
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разнообразного 

ассортимента   

У 

2.8.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

2.8.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

2.8.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 

2.8.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика 

ПК 3.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 

3.1.01 

рационально 

организовывать, проводить 

текущую уборку рабочего 

места, выбирать, 

подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и регламентов 

3 

3.1.01 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной 

санитарии и личной 

гигиены в организациях 

питания; 

3 

3.1.02  

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ПК 3.2 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

 

У 

3.2.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

3.2.01 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

У 

3.2.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подача 

холодных соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

3 

3.2.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 
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региональных; 

У 

3.2.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

3 

3.2.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

ПК 3.3 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

У 

3.3.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

3.3.01 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления салатов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

У 

3.3.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подача 

салатов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

3.3.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

3.3.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 3.4 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, 

канапе, холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента  

У 

3.4.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

3.4.01 

Знания: ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

У 

3.4.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подача 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

3 

3.4.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 
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региональных; 

У 

3.4.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

 правила и способы 

сервировки стола, 

презентации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

ПК 3.5 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

У3.5.01 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

3.5.01 

Знания: нормы расхода, 

способы сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении; 

У3.5.02 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подача 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

3.5.02 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

У3.5.03 порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 3.6 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

У 

3.6.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

3.6.01 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении; 

У 

3.6.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подача 

холодных блюд из 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

У 

3.6.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 
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требований к безопасности 

готовой продукции. 

ПК 4.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 

4.1.01 

рационально 

организовывать, проводить 

уборку рабочего места 

повара, выбирать, 

подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

3 

4.1.01 

Знания: требования 

охраны труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и личной 

гигиены в организациях 

питания; 

3 

4.1.02 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ПК 4.2 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

У 

4.2.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

4.2.01 

Знания: ассортимент, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения, рецептуры, 

методы приготовления, 

варианты оформления и 

подачи холодных сладких 

блюд, десертов, в том 

числе региональных; 

У 

4.2.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

3 

4.2.02  

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении и 

хранении 

У 

4.2.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 

4.2.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации холодных 

сладких блюд, десертов, 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 4.3 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

У 

4.3.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

4.3.01 

ассортимент, требования 

к качеству, условиям и 

срокам хранения, 

рецептуры, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 
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реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

горячих сладких блюд, 

десертов, в том числе 

региональных; 

У 

4.3.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 

4.3.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении и 

хранении 

У 

4.3.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 

4.3.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации горячих 

сладких блюд, десертов, 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

ПК 4.4 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

У 

4.4.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

4.4.01 

ассортимент, требования к 

качеству, условиям и 

срокам хранения, 

рецептуры, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

холодных напитков, в том 

числе региональных; 

У 

4.4.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 

4.4.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении и 

хранении 

У 

4.4.03 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 

4.4.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации холодных 

напитков, разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 4.5 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

У 

4.5.01 

Умения: соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

4.5.01 

Знания: ассортимент, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения, рецептуры, 

методы приготовления, 

варианты оформления и 

подачи горячих напитков, 

в том числе 

региональных; 
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ассортимента 

 

У 

4.5.01 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 3 

4.5.02 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении и 

хранении 

У 

4.5.02 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

3 

4.5.03 

правила и способы 

сервировки стола, 

презентации горячих 

напитков, разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 5.1 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные 

материалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У 

5.1.01 

рационально 

организовывать, проводить 

уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, 

безопасно эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

3 

5.1.01 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной 

санитарии и личной 

гигиены в организациях 

питания; 

3 

5.1.02 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ПК 5.2 

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

У 

5.2.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

5.2.01 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

У 

5.2.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

3 

5.2.02 

методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формовки, варианты 

оформления, правила и 

способы презентации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе региональных; 

У 

5.2.03 

хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом 

3 

5.2.03 

правила применения 

ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных 



93  

 

требований к безопасности; полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

3 

5.2.04 

способы сокращения 

потерь и сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

ПК 5.3 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

У 

5.3.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

5.3.01 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

У 

5.3.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления 

фаршей, начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных 

изделий и хлеба 

3 

5.3.02  

методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

формовки, варианты 

оформления, правила и 

способы презентации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба, том числе 

региональных; 

У 

5.3.03 

хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом 

требований к безопасности; 

3 

5.3.03 

правила применения 

ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства 

3 

5.3.04 

способы сокращения 

потерь и сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

ПК 5.4 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

У 

5.4.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

5.4.01 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

мучных кондитерских 

изделий; 

У 

5.4.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления 

фаршей, начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 
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формования, выпечки, 

отделки мучных 

кондитерских изделий 

У 

5.4.03 

хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом 

требований к безопасности; 

3 

5.4.04 

способы сокращения 

потерь и сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

ПК 5.5 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента   

У 5.5 

.01 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

3 

5.5.01 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

пирожных и тортов 

У 5.5 

.02 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления 

фаршей, начинок, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

3 

5.5.02  

методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

формовки, варианты 

оформления, правила и 

способы презентации 

пирожных и тортов. 

У 

5.5.03 

хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом 

требований к безопасности; 

3 

5.5.03 

правила применения 

ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства 

3 

5.5.04 

способы сокращения 

потерь и сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

ПК 6.1 

Осуществлять 

сдачу-приемку 

сырья и расходных 

материалов для 

производства 

продуктов питания 

из мясного сырья. 

У 

6.1.01 

Подготавливать сырье и 

расходные материалы к 

процессу производства 

продуктов питания из 

мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями с 

соблюдением ветеринарно-

санитарных требований 

3 

6.1.01 

Виды, направления 

продуктивности, 

характеристики пород 

сельскохозяйственных 

животных, 

перерабатываемый в 

организациях по 

производству продуктов 

питания из мясного сырья 

У 

6.1.02 

Характеристика основных 

технологических процессов, 

3 

6.1.02 

Нормативы расходов 

сырья, полуфабрикатов, 
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устройство и принцип 

действия технологического 

оборудования переработки 

крупного и мелкого 

рогатого скота, свиней, 

птицы и кроликов 

расходного материала, 

выхода готовой 

продукции при 

производстве продуктов 

питания из мясного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 6.2 

Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций 

производства 

продуктов питания 

из мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

У 

6.2.01 

Производить обвалку 

отдельных частей тушек 

птицы и кроликов вручную 

и с использованием 

устройств для 

механической обвалки 

З 

6.2.01 

Виды, направления 

продуктивности, 

характеристики пород 

сельскохозяйственных 

животных, 

перерабатываемый в 

организациях по 

производству продуктов 

питания из мясного сырья 

У 

6.2.02 

Оценивать качество сырья и 

полуфабрикатов по 

органолептическим 

показателям при 

выполнении 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

З 

6.2.02 

Характеристика основных 

технологических 

процессов, устройство и 

принцип действия 

технологического 

оборудования 

переработки крупного и 

мелкого рогатого скота, 

свиней, птицы и кроликов 

У 

6.2.03 

Рассчитывать необходимый 

объем сырья и расходных 

материалов в процессе 

выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

З 

6.2.03 

Показатели качества 

сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала и 

готовой продукции при 

производстве продуктов 

питания из мясного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях 

У 6.2 

.04 

Эксплуатировать 

оборудование для 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

З 

6.2.04 

Способы обвалки мяса 

скота всех видов и 

разделки мяса для 

колбасного и кулинарного 

производства 

У 

6.2.05 

Эксплуатировать 

оборудование для упаковки 

продуктов питания из 

мясного сырья в тару на 

специальном 

З 

6.2.05 

Правила маркировки 

готовой продукции при 

производстве продуктов 

питания из мясного сырья 
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технологическом 

оборудовании 

У 

6.2.06 

Эксплуатировать 

оборудование для 

маркировки продуктов 

питания из мясного сырья 

на специальном 

технологическом 

оборудовании 

З 

6.2.06 

Основы технологии 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях 

У 

6.2.07 

Применять средства 

индивидуальной защиты в 

процессе выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

З 

6.2.07 

Основные 

технологические 

операции и режимы 

работы технологического 

оборудования по 

производству продуктов 

питания из мясного сырья 

на автоматизированных 

технологических линия 

З 

6.2.08 

Требования охраны труда, 

санитарной и пожарной 

безопасности при 

техническом 

обслуживании и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных приборов 

и автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству 

продуктов питания 

животного 

происхождения 

 

ОК 1 Выбирать 

способы  решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно  

к различным 

контекстам 

Уо 01.01 распознавать задачу 

и/или проблему  

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

Зо 

01.01 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить 

Зо 

01.02 

основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 
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профессиональном и/или 

социальном контексте 

Уо 01.02 анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части 

Зо 

01.03 

алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной 

и смежных областях 

Уо 01.03 определять этапы 

решения задачи 

Зо 

01.04 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

Уо 01.04 выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы 

Зо 

01.05 

структуру плана для 

решения задач 

Уо 01.05 составлять план действия Зо 

01.06 

порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

Уо 01.06 определять необходимые 

ресурсы 

Зо 

01.06 

 

порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 
Уо 01.07 владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

Уо 01.08 реализовывать 

составленный план 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Уо 02.01 определять задачи для 

поиска информации 

Зо 

02.01 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых 

в профессиональной 

деятельности 

Зо 

02.02 

приемы структурирования 

информации 

Уо 02.02 определять необходимые 

источники информации 

Зо 

02.03 

формат оформления 

результатов поиска 

информации, 

современные средства и 

устройства 

информатизации 

Уо 02.03 планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую информацию 

Зо 

02.04 

порядок их применения и 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности в том числе 

с использованием 

цифровых средств 

Уо 02.04 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Зо 

02.04 

Зо 

03.01 

порядок их применения и 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности в том числе Уо 02.05 оценивать практическую 
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значимость результатов 

поиска 

с использованием 

цифровых средств 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Уо 02.06 оформлять результаты 

поиска, применять 

средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Уо 02.07 использовать 

современное 

программное обеспечение 

Уо 02.08 использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

ОК 03 Планировать  

и реализовывать 

собственное 

профессиональное  и 

личностное 

развитие, 

предпринимательску

ю деятельность  в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности  в 

различных 

жизненных 

ситуациях 

Уо 03.01 определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Зо 

03.02 

современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Уо 03.02 применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию 

Зо 

03.03 

возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Уо 03.03 определять и выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Зо 

03.04 

основы 

предпринимательской 

деятельности; основы 

финансовой грамотности 

Уо 03.04 выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

Зо 

03.05 

правила разработки 

бизнес-планов 

Уо 03.05 презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности; оформлять 

бизнес-план 

Зо 

03.06 

порядок выстраивания 

презентации 

Уо 03.07 определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках профессиональной 

деятельности 

Зо 

03.06 

Зо 

04.01 

порядок выстраивания 

презентации 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности 

Уо 03.08 презентовать бизнес-идею 

Уо 03.09 определять источники 

финансирования 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать  в 

Уо 04.01 организовывать работу 

коллектива  

и команды 

Зо 

04.02 

основы проектной 

деятельности 
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коллективе и 

команде 

Уо 04.02 взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

Зо 

05.01 

особенности социального 

и культурного контекста;  

ОК 05 
Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию  на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Уо 05.01 

 

грамотно излагать свои 

мысли  

и оформлять документы 

по профессиональной 

тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

Зо 

05.02 

правила оформления 

документов  

и построения устных 

сообщений 

Зо 

06.01 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих 

ценностей 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе  с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять 

стандарты 

антикоррупционног

о поведения 

Уо 06.01 

 

описывать значимость 

своей профессии 

 

Зо 

06.02 

значимость 

профессиональной 

деятельности по  

профессии 

Зо 

07.01 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07 
Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания  

об изменении 

климата, принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

Уо 07.01 соблюдать нормы 

экологической 

безопасности;  

Зо 

07.02 

основные ресурсы, 

задействованные  

в профессиональной 

деятельности 

Уо 07.02 определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по   

профессии 

Зо 

07.03 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

Уо 07.03 организовывать 

профессиональную 

деятельность с учетом 

знаний об изменении 

Зо 

07.04 

принципы бережливого 

производства 

Зо 

07.05 

основные направления 

изменения климатических 
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ситуациях климатических условий 

региона 

условий региона 

Зо 

08.01 

роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Уо 09.01 применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач;  

Зо 

09.02 

порядок их применения и 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности 

Уо 09.02 использовать 

современное 

программное обеспечение 

Зо 

10.01 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном  и 

иностранном языках 

Уо 10.01 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы 

Зо 

10.02 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

Уо 10.02 участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

Зо 

10.03 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

Уо 10.03 строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

Зо 

09.04 

особенности 

произношения 

Уо 10.04 кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

Зо 

09.05 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

Уо 10.05 писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Зо 

11.01 

основы 

предпринимательской 

деятельности  

ОК 11 Использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Уо 11.01 выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

Зо 

11.02 

основы финансовой 

грамотности 

Уо 11.02 презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности 

Зо 

11.03 

правила разработки 

бизнес-планов 

Уо 11.03 оформлять бизнес-план   Зо 

11.04 

порядок выстраивания 

презентации 
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1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки студента 36 час, в том числе: 

 Обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 36 часов, 

Самостоятельной работы студента  - 

 

1.4. Программа включает следующие разделы 

1. Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины. 

2. Структура и содержание программы учебной дисциплины. 

3. Условия реализации программы учебной дисциплины. 

4. Контроль и оценка результатов освоения программы учебной дисциплины 

1.5. Вид промежуточной аттестации 

Дифференцированный зачёт 

 

1.6. Информационное обеспечение (основные источники) 

Основные источники  

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 

Уо 11.04 рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования 

Зо 

11.04 

порядок выстраивания 

презентации 

Уо 11.05 определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках профессиональной 

деятельности 

Уо 11.06 презентовать бизнес-идею 

Уо 11.07 определять источники 

финансирования 
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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. Булгаков, А. Б. Охрана труда: несчастные случаи на производстве и 

профессиональные заболевания : учебное пособие для СПО / А. Б. Булгаков. — 

Саратов : Профобразование, 2021. — 116 c. — ISBN 978-5-4488-1136-4. — Текст : 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/105149 

3. 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. 

4. 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). 

5. Сатонина, Н. Н. Охрана труда : учебное пособие для СПО / Н. Н. 

Сатонина, А. В. Султанова, О. С. Чечина. — Саратов : Профобразование, 2021. — 160 

c. — ISBN 978-5-4488-1242-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/106846 

6. 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. 

7. 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». 

https://e.lanbook.com/book/148021
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://e.lanbook.com/book/152591
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://e.lanbook.com/book/146630
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/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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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. 

Разработчик: Хайлова Татьяна Ивановна, преподаватель 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

учебной дисциплины 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
по профессии  43.01.09  Повар, кондитер 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП 01 Иностранный язык является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер». 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания: 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

 

Общие умения 

использовать языковые средства 

для общения (устного и 

письменного) на иностранном 

языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных      текстов; 

самостоятельно 

совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой 

профессиональной 

направленности, а также 

лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового  общения; 

Диалогическая речь 

профессиональной терминологии 

сферы индустрии питания, 

социально-культурные и 

ситуационно обусловленные правила 

общения на иностранном языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для чтения и 

перевода (со словарем) иностранных 

текстов профессиональной 

направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов 

предложения; 

предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; 

безличные предложения; 
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участвовать в дискуссии/беседе 

на знакомую тему; осуществлять 

запрос и обобщение 

информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение 

(согласие, несогласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, 

свое мнение по обсуждаемой 

теме; 

вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым 

темам); 

поддерживать общение или 

переходить к новой теме 

(порождение реактивных реплик 

– ответы на вопросы 

собеседника, а также 

комментарии, замечания, 

выражение отношения); 

завершать общение; 

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие 

наиболее важную информацию 

по теме, проблеме; 

кратко передавать содержание 

полученной информации; 

в содержательном плане 

совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, 

целостность, выразительность и 

уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на 

основе работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и 

диалогического характера в 

рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but; 

имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена 

существительные во множественном 

числе, образованные по правилу, а 

также исключения. 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой. Основные 

случаи употребления определенного 

и неопределенного артикля. 

Употребление существительных без 

артикля. 

имена прилагательные в 

положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения. 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях. 

Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every. 

Количественные местоимения much, 

many, few, a few, little, a little. 

глагол, понятие глагола-

связки.Образование и употребление 

глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present,Past,Future 

Continuous/Progressive, Present , Past, 

Future Perfect; 
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от второстепенной; 

выявлять наиболее значимые 

факты; 

определять свое отношение к 

ним, извлекать из 

аудиоматериалов необходимую 

или интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, 

интересующую информацию; 

отделять главную информацию 

от второстепенной; 

использовать приобретенные 

знания и умения в практической 

деятельности и повседневной 

жизни. 

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 
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ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 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 

 
1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка –  110 ч., 

теоретические занятия – 104 ч., 

самостоятельная работа – 6ч. 

 

1.4. Вид промежуточной аттестации 

Дифференцированный зачёт 

 

1.5. Программа включает следующие разделы 

1. Общая характеристика рабочей программы  учебной дисциплины 

2. Структура и содержание программы учебной дисциплины 

3. Условия реализации программы учебной дисциплины 

4. Контроль и оценка результатов освоения программы учебной дисциплины 

 

1.6. Наименование разделов дисциплины  

1. Продукты питания и способы кулинарной обработки 

2. Типы предприятий общественного питания и работа персонала  

3. Составление меню.  Названия  блюд 

4. Кухня. Производственные помещения и оборудование 

5. Кухонная, сервировочная и барная посуда 

6. Обслуживание посетителей в ресторане 

7. Система закупок и хранения продуктов 

8. Организация работы официанта и бармена 

9. Кухни народов мира и рецепты приготовления блюд 

 

1.7. Информационное обеспечение (основные источники) 

  

Для студентов: 

Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного 

питания = English for cooking and catering : учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования / Н.И.Щербакова, Н.С. Звенигородская - 14-е изд., стер.- М.: Издательский 

центр «Академия», 2018. 

 
 

Интернет – ресурсы: 
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1. Электронный ресурс «Английский язык on-line». Форма доступа: 

http://www.english.language.ru 

2. Электронный ресурс «Английский для всех. Всё для изучения английского языка: 

топики, диалоги, рефераты, тесты, сертификаты, страноведение, культура. Форма 

доступа: http://english-language.chat.ru 

3. www. lingvo-online. ru (более 30 англо-русских, русско-английских и толковых 

словарей общей и отраслевой лексики). 

4. www. macmillandictionary. com/dictionary/british/enjoy (Macmillan Dictionary с 

возможностью прослушать произношение слов). 

5. www. britannica. com (энциклопедия «Британника»). 

6. www. ldoceonline. com (Longman Dictionary of Contemporary English). 

 

Разработчик: Мельникова Ольга Сергеевна, преподаватель 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

учебной дисциплины ОП.08.  Безопасность жизнедеятельности   
 по профессии  43.01.09  Повар, кондитер  

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина ОП.02 Безопасность жизнедеятельности  является 

обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС 

СПО  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК: ОК 01- 

04, ОК 06-ОК 8 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01  Уо 01.01 распознавать задачу и/или 

проблему  

в профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Уо 01.03 определять этапы решения 

задачи; 

Уо 01.05 составлять план действия; 

Уо 01.09оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Зо 01.01 актуальный 

профессиональный  

и социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

Зо 01.03 алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной  

и смежных областях; 

 

ОК 02 Уо 02.01определять задачи для поиска 

информации; 

определять необходимые источники 

информации; 

Уо 02.02 определять необходимые 

Зо 02.01 номенклатура 

информационных источников, 

применяемых в профессиональной 

деятельности; 

http://english-language.chat.ru/
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источники информации; 

ОК 03 Уо 03.01 определять актуальность 

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; 

Зо 03.01 содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

ОК 04 Уо 04.01 организовывать работу 

коллектива и команды;  

Уо 04.02 взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

Зо 04.01 психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности; 

ОК 06 Уо 06.01 описывать значимость своей 

специальности; 

 

Зо 06.01 сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

ОК 07 Уо 07.01 соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

Уо 07.02 определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности осуществлять работу с 

соблюдением принципов бережливого 

производства; 

Уо 07.03 организовывать 

профессиональную деятельность с 

учетом знаний об изменении 

климатических условий региона 

Зо 07.01правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

Зо 07.02 основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

Зо 07.03 пути обеспечения 

ресурсосбережения; 

Зо 07.04 принципы бережливого 

производства; 

Зо 07.05 основные направления 

изменения климатических условий 

региона 

ОК 08 Уо 08.01 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных  

и профессиональных целей; 

Уо 08.02 применять рациональные 

приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

Уо 08.03пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, 

характерными для данной специальности 

Зо 08.01роль физической культуры  

в общекультурном, 

профессиональном  

и социальном развитии человека; 

Зо 08.02основы здорового образа 

жизни; 

Зо 08.03условия 

профессиональной деятельности и 

зоны риска физического здоровья 

для специальности 

 

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины 

максимальной учебной нагрузки обучающихся 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся 36 часов. 

 

1.4. Вид промежуточной аттестации 

Дифференцированный зачёт 

 

1.5. Программа включает следующие разделы 

1.Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины 

2. Структура и содержание программы учебной дисциплины 

3. Условия реализации программы учебной дисциплины 
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4. Контроль и оценка результатов освоения программы учебной дисциплины 

 

1.6. Наименование разделов дисциплины 

Раздел 1.  Безопасность и защита человека в чрезвычайных ситуациях 

Раздел 2. Порядок и правила оказания первой медицинской помощи 

Раздел 3. Организация военной службы 

 

1.7  Информационное обеспечение (основные источники) 

Основная литература 

 

1. Безопасность жизнедеятельности: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования/ Ю.Г.Сапронов. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 

2018г. – 336с. 

Дополнительная литература 

1. Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосованием 

12.12.1993) (с учетом изменений, одобренными в ходе общероссийского 

голосования 01июля 2020года) 

2. 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., 

2017. 

3. Общевоинские уставы Вооруженных Сил Российской Федерации  

4. Уголовный кодекс Российской Федерации (последняя редакция). 

Интернет – ресурсы: 

      1. http://www.mchs.gov.ru/ главный сайт МЧС 

      2. http://www.spas-extreme.ru/ спас - экстрим 

        

 

Разработчик: Мельников  Семен Николаевич, преподаватель. 
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