
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ  ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены 

 

 
43.01.09  Повар, кондитер 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2021 г 

 



2 

 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по профессии  среднего 

профессионального образования (далее СПО) 43.01.09.  Повар, кондитер (базовая 

подготовка) и Примерной основной  образовательной  программы (ПООП). 

 

Организация-разработчик: Государственное автономное профессиональное 

образовательное учреждение Республики Карелия «Колледж технологии и 

предпринимательства» 

 

Разработчики: 

 

Орлова Татьяна Евгеньевна, преподаватель ГАПОУ РК «Колледж технологии и 

предпринимательства». 

 

 

 

 

Рекомендовано Педагогическим  советом ГАПОУ РК «Колледж технологии и 

предпринимательства»  

Протокол  Педагогического  совета № 1 от   31августа .2021.г. 

                       
 

 

 

 

 

 

 

  
 

 
 

 

 



3 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1.  

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ     ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

7 

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

12 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

14 

 

 



4 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения рабочей  программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины является частью программы   

квалифицированных рабочих, служащих  в соответствии с ФГОС СПО по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

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 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические 

требования к процессам  

приготовления и подготовки к 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;  

– определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

– производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы 

микроорганизмов,  

– микробиология основных пищевых 

продуктов; 

– правила личной гигиены 

работников организации питания; 

– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения 

в процессе производства 

кулинарной продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении 

работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую 

оценку безопасности  

пищевого сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

– рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ 

в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов 

питания; 

– физико-химические изменения 

– рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от 

основного энергетического 

обмена человека; 

– составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей 
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пищи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

– нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

– методики составления рационов 

питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 
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Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Максимальная учебная нагрузка 74 

Самостоятельная работа  2 

Обязательная учебная нагрузка 72 

в том числе: 

теоретическое обучение 60 

лабораторные занятия  2 

практические занятия 10 

Промежуточная аттестация проводится в форме 

Дифференцированного зачета 
       - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

часо

в 

Осваивае

мые 

элемен

ты 

компе

тенци

й 

1 2 3 4 

Введение 

 

С       Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 

9,10 

 

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

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

Лебедева. 

2 

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве 18 ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

            ПК 5.1-5.5 

Тема 1.1 

Основные группы 

микроорганизмов, 

их роль в 

пищевом 

производстве 

Содержание учебного материала  10 

Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные признаки бактерий, 

плесневых грибов, дрожжей и вирусов. 

Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве. 

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

веществ в природе. 

4 

Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние микроорганизмов на 

формирование санитарно-гигиенических условий предприятий общественного питания. 

4 

Тематика лабораторных работ 2 

1.Изучение морфологии бактерий, плесеней, дрожжей.  

Тема 1.2 

Основные 

пищевые 

инфекции и 

пищевые 

отравления 

Содержание учебного материала  8 ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые кишечные 

инфекции: брюшной тиф,  дизентерия, холера, сальмонеллез и др. Возбудители, симптоматика, 

источники заражения, меры борьбы с инфекцией на предприятиях.  Зоонозы: бруцеллез, 

туберкулез, сибирская язва, ящур.   

4 
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Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения 

Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их 

развития 

2 ПК 5.1-5.5 

Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на предприятиях общественного 

питания 

Схема микробиологического контроля 

2 

Раздел 2 Основы физиологии питания 32  

Тема 2.1 

Основные пище 

вые вещества, их 

источники, роль в 

структуре 

питания 

Содержание учебного материала  8 ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

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

соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ в 

структуре питания, суточная норма потребности человека в питательных веществах 

4 

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

пищевая ценность различных продуктов питания 

4 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала  10 ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения 4 

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 4 

Тематика практических занятий  2 

Изучение схемы пищеварительного тракта.   

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

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

влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека 

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

Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда 

2 

Тематика практических занятий  2 ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического 

обмена человека.  
 

Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя)  



10 

 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

Содержание учебного материала  10 ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

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

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

возраста и интенсивности труда 

4 

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

возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим 

питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления 

рационов питания 

4 

Тематика практических занятий  2  

Составление рационов питания для различных категорий потребителей   

Раздел 3 18+2с/р  

Тема 3.1 

Личная и 

производственная 

гигиена 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

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

Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: значение и сроки 

проведения медицинских обследований.  

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  

4 

Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям 

 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

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

организациях питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая необходимость 

маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам. 

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

организациях питания 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. 

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

сроки хранения 

4 

Тематика практических занятий  2 ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими 

средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и 

оборудования 
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ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Тема 3.3 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

кулинарной 

обработке 

пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного 

сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов 

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

салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, кондитерские изделия с кремом и др.): 

санитарные требования к их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых 

добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок 

4 

Тематика практических занятий  2 ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).   

Тема 3.4 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортировани

ю, приемке и 

хранению 

пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала  2+2с/р ОК 1-7, 

9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.  Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного 

сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация 

2 

Самостоятельная работа. Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, 

устройству и содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку 

некоторых видов сырья и продукции 

2 

Дифференцированный зачет                                                                                                                                                            2 

Всего: 72+2 С/Р  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

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

оснащенный: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

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

раздаточного дидактического материала.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

                                                     Основные источники: 

Нормативные: 

 

3.2.1. Печатные издания: 

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

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

1. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

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

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

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

3. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 

Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

6. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

7. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 

10 с. 

8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

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

29.09.2015 № 39023). 

9. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

10. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, 

гигиены и санитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. 

Матюхина. – 8-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 20156. – 256  
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11. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е 

перераб. и допол..   - М.:  Изд.центр «Академия», 2016 г.160с 

12. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. 

учебник для сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 

с 

13. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : 

учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А. 

Королев, Ю.В. Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 352 с. 

3.2.2. Электронные издания: 

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

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 

15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

6. 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/ 

7. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 

8. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

9. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gramotey.com 

10. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gost.prototypes.ru 

11. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.meduniver.com 

12. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.horeca.ru/ 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.meduniver.com/
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1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов,  

микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации 

питания; 

классификацию моющих 

средств, правила их 

применения, условия и сроки 

хранения; 

правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

пищевые вещества и их 

значение для организма 

человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие 

на нее факторы; 

нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

докладов, рефератов 

 

- оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

Промежуточная 

аттестация 

- оценка выполнения 

практических заданий на 

дифференцированном 

зачете  
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назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

Умения: 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические 

требования к процессам  

производства и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

составлять рационы питания 

для различных категорий 

потребителей 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

Текущий контроль: 
-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

докладов, рефератов 

 

- оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- оценка выполнения 

практических заданий на 

дифференцированном 

зачете  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 

дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. 

Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

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 
 

Проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 
 Оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 
требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 
Оформлять учетно-отчетную 
документацию по расходу и 

хранению продуктов; 
Осуществлять контроль хранения 
и расхода продуктов 

Ассортимент, товароведные харак-

теристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 
основных групп продовольственных 

товаров; 
Виды сопроводительной доку-
ментации на различные группы 

продуктов; 
Методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 
продуктов; 
Современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 
расхода продуктов; 
Виды складских помещений и 

требования к ним; 
Правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и 

от поставщиков. 
 

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 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 

профессиональной деятельности 
Приемы структурирования 



Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 
Оценивать практическую 
значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

информации 
Формат оформления результатов 
поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации 
Современная научная и 

профессиональная терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития  и 

самообразования 
ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 
Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 
Оформлять документы 

 

Особенности социального и 
культурного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 
по профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 
Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной 

деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 
известные темы 

(профессиональные и бытовые),  
Понимать тексты на базовые 
профессиональные темы 
Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 
профессиональные темы 
Строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 
Кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 
Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 
профессиональные темы 
Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 
лексика) 
Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной 

деятельности 
Особенности произношения 
правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

 



1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
54 

Самостоятельная учебная работа 

 
2 

Объем образовательной программы  52 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

лабораторные занятия  

практические занятия 16 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета  
 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

ОП02  54/16/2 

с.р. 

 

Тема 1 

Химический состав 

пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала   4/2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, 

витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании.      

Энергетическая ценность пищевых продуктов 

2 

 Практические занятия 2  

 2. Практическое занятие №1. Расчет энергетической ценности пищевых продуктов 2  

Тема 2 

Классификация 

продовольственны

х товаров 

Содержание учебного материала  4 

2 

2 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

3.  Классификация продовольственных товаров.  

4.  Качество и безопасность продовольственных товаров. 

Тема 3 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и 

продуктов их 

переработки 

Содержание учебного материала  8/2 

2 

 

 

 

2 

 

 

2 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

5. Ассортимент и характеристика, значение в питании  свежих овощей, грибов и 

продуктов их переработки, в том числе региональных. Кулинарное назначение 

овощей,  грибов и продуктов их переработки 

6. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству свежих плодов и продуктов их переработки, в том числе региональных. 

Кулинарное назначение  плодов и продуктов их переработки 

7. Общие требования к качеству свежих овощей и плодов. Условия и сроки 

хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

Практические занятия 2   

8. Практическое занятие №2. Распознавание  хозяйственно-ботанических сортов 

клубнеплодов и оценка качества по стандарту.  

2 

 

Тема 4 

Товароведная 

характеристика 

Содержание учебного материала  6/2 

2 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 
9.  Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки.  Кулинарное 



зерновых товаров назначение зерновых товаров. Условия и сроки хранения зерновых товаров ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

10. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству зерна и продуктов его переработки: макаронных изделий, хлеба и 

хлебобулочных изделий.  Кулинарное назначение зерновых товаров. Условия и 

сроки хранения зерновых товаров 

2  

Практические занятия 2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

11. Практическое занятие №3.Распознавание  ассортимента круп и макаронных 

изделий и оценка качества по стандарту 

2 

Тема 5. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров  

 

 

 

 

 

 

 

  Тема 6. 

Товароведная 

характеристика 

рыбных  товаров  

 

      

Содержание учебного материала  6/2 

2 

 

 

 

2 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

12. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству молока, кисломолочных продуктов, молочных консервов.  

Кулинарное назначение молочных товаров 

13. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству сыров, масла сливочного.  Кулинарное назначение молочных товаров. 

Условия и сроки хранения молочных товаров 

Практические занятия 2  

14. Практическое занятие №4.  Оценка качества молока, сливок, сыров по 

стандарту. 

2  

Содержание учебного материала 6/2  

15. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству рыбы. Кулинарное назначение рыбы. 
2 

 

2 

 

16. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству рыбных продуктов. Кулинарное назначение  рыбных продуктов 

Условия и сроки хранения рыбных продуктов 

Практические занятия 2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

17. Практическое занятие №5. Оценка качества рыбы по органолептическим 

показателям. 

2 

 

Тема 7 

Товароведная 

Содержание учебного материала  6/2 

2 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  
18. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 



характеристика 

мяса и мясных 

продуктов  

качеству, кулинарное назначение мяса убойных животных, мяса домашней 

птицы. 

 

 

 

2 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 19. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству, кулинарное назначение мясных продуктов. Условия, сроки хранения 

мяса и мясных продуктов 

Практические занятия 2  

20. Практическое занятие № 6. Органолептическая оценка качества мяса 
2  

Тема 8 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала  6/2 

 

2 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

21. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству, кулинарное назначение яиц и яичных продуктов.  Условия, сроки 

хранения яиц и яичных продуктов,   

22.   Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству пищевых жиров, кулинарное назначение. Условия, сроки хранения  

пищевых жиров 

2  

Практические занятия 2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

23. Практическое занятие №7  Определение вида и категории яиц по органолепти-

ческим показателям. Ознакомление с дефектами яиц. Установление допус-

тимых и недопустимых дефектов 

2 

Тема 9 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров  

Содержание учебного материала  6/2/2 с.р. 

 

2 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

24. СР Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. Условия и 

сроки хранения 

Практические занятия 2  

25. Практическое занятие № 8. Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка 

качества по стандарту 

2  

 Самостоятельная работа при изучении учебной дисциплины 

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы. 

Работа с нормативной документацией. 

Подготовка к практическим работам. 

Выполнение самостоятельной внеаудиторной работы. 

2  



Тематика самостоятельной учебной работы:  

Подготовка презентации и заполнение таблицы по теме: «Пряности. Характеристика 

отдельных видов» 

 
26. Дифференцированный зачет 

 

2  

Всего: 54  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1.  Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета. 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места для обучающихся – по количеству студентов; 

- рабочее место преподавателя; 

- Закон РФ «О защите прав потребителей» № 2300-1от 7 февраля 1992 г. (с 

изменениями и дополнениями);  

  - Гражданский Кодекс РФ от 30 ноября 1994 года N 51-ФЗ ( с изменениями   и 

дополнениями). 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

1.2.1. Печатные издания 

 

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

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018.-III, 8 с. 

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

2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2019.-III, 10 с. 

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

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

39023 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2017. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

5.  Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования. – 2-е изд.,  - М: «Академия», 2019 

6. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. Формы и методы активного 

обучения: учебно-практическое пособие / Ю.С. Пучкова, С.С.Гурьянова - 3-е изд., 

перер. - М.: Дашков и К, 2018 

7. Товароведение, экспертиза и стандартизация: учебник / А.А. Ляшко А.П. ,Ходыкин, 

Н.И. Волошко - 3-е изд., стер. – М.: Дашков и К, 2020 

1.2.2. Электронные издания: 

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

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

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 23.04.2018г. № 213-ФЗ]. 

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 

№ 1036: в ред. от 04 октября 2012 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

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

товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
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государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             

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

6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

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

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/ 

 

 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Ассортимент, товароведные 

характеристики, требования 

к качеству, упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

Виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

Методы контроля качества, 

безопасности пищевого 

сырья, продуктов; 

Современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

Виды складских помещений 

и требования к ним; 

Правила оформления заказа 

на продукты со склада и 

приема продуктов, 

поступающих со склада и от 

поставщиков 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета  в виде 

тестирования. 

 

Проводить органолептичес-

кую оценку качества и 

безопасности продовольст-

венных продуктов и сырья; 

Оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами 

(ХАССП); 

Оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

Осуществлять контроль 

хранения и расхода 

продуктов 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки 

Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

Промежуточная 

аттестация: 

-  выполнения практических 

заданий на дифзачете  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППКРС в соответствии с ФГОС 

СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных 

товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
 

организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

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

безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в экстренной ситуации 

 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
 

классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды 

для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 

способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания. 

 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
 

Общие и 

профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

 

Уметь 

 

Знать 

ОК 01. 
Выбирать способы 

Распознавание 

сложных 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

Актуальный 

профессиональный и 



решения задач проблемных профессиональном социальный контекст, 

профессиональной ситуаций в и/или социальном в котором приходится 

деятельности, различных контексте. работать и жить. 

применительно к контекстах. Анализировать Основные источники 

различным Проведение анализа задачу и/или информации и 

контекстам. сложных ситуаций проблему и ресурсы для решения 
 при решении задач выделять её задач и проблем в 
 профессиональной составные части. профессиональном 
 деятельности. Правильно выявлять и/или социальном 
 Определение этапов и эффективно искать контексте. 
 решения задачи. информацию, Алгоритмы 
 Определение необходимую для выполнения работ в 
 потребности в решения задачи профессиональной и 
 информации. и/или проблемы. смежных областях. 
 Осуществление Составить план Методы работы в 
 эффективного действия. профессиональной и 
 поиска. Определять смежных сферах. 
 Выделение всех необходимые Структура плана для 
 возможных ресурсы. решения задач. 
 источников нужных Владеть Порядок оценки 
 ресурсов, в том актуальными результатов решения 
 числе неочевидных. методами работы в задач 
 Разработка профессиональной и профессиональной 
 детального плана смежных сферах. деятельности 
 действий. Реализовать  

 Оценка рисков на составленный план.  

 каждом шагу. Оценивать результат  

 Оценка плюсов и и последствия своих  

 минусов действий  

 полученного (самостоятельно или  

 результата, своего с помощью  

 плана и его наставника).  

 реализации,   

 определение   

 критериев оценки и   

 рекомендаций по   

 улучшению плана.   

ОК 02. Планирование Определять задачи Номенклатура 

Осуществлять информационного поиска информации информационных 

поиск, анализ и поиска из широкого Определять источников 

интерпретацию набора  источников, необходимые применяемых в 

информации, необходимого для источники профессиональной 

необходимой для выполнения информации деятельности 

выполнения задач профессиональных Планировать Приемы 

профессиональной задач процесс поиска структурирования 

деятельности. Проведение анализа Структурировать информации 
 полученной получаемую Формат оформления 
 информации, информацию результатов поиска 
 выделяет в ней Выделять наиболее информации 
 главные аспекты. значимое в перечне  

 Структурировать информации  

 отобранную Оценивать  

 информацию в практическую  

 соответствии с значимость  

 параметрами результатов поиска  



 поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности 

Оформлять 

результаты поиска 

 

ОК 03. Использование Определять Содержание 

Планировать и актуальной актуальность актуальной 

реализовывать нормативно- нормативно- нормативно-правовой 

собственное правовой правовой документации 

профессиональное и документацию по документации в Современная научная 

личностное профессии профессиональной и профессиональная 

развитие. (специальности) деятельности терминология 
 Применение Выстраивать Возможные 
 современной траектории траектории 
 научной профессионального профессионального 
 профессиональной и личностного развития и 
 терминологии развития самообразования 
 Определение   

 траектории   

 профессионального   

 развития и   

 самообразования   

ОК 04. Участие в деловом Организовывать Психология 

Работать в общении для работу коллектива и коллектива 

коллективе и эффективного команды Психология личности 

команде, решения деловых Взаимодействовать с Основы проектной 

эффективно задач коллегами, деятельности 

взаимодействовать с Планирование руководством,  

коллегами, профессиональной клиентами.  

руководством, деятельность   

клиентами.    

ОК 05. Грамотно устно и Излагать свои Особенности 

Осуществлять письменно излагать мысли на социального и 

устную и свои мысли по государственном культурного 

письменную профессиональной языке контекста 

коммуникацию на тематике на Оформлять Правила оформления 

государственном государственном документы документов. 

языке с учетом языке   

особенностей Проявление   

социального и толерантность в   

культурного рабочем коллективе   

контекста.    

ОК 06. Понимать Описывать Сущность 

Проявлять значимость своей значимость своей гражданско- 

гражданско- профессии профессии патриотической 

патриотическую (специальности) Презентовать позиции 

позицию, Демонстрация структуру Общечеловеческие 

демонстрировать поведения на профессиональной ценности 

осознанное основе деятельности по Правила поведения в 

поведение на основе общечеловеческих профессии ходе выполнения 

общечеловеческих ценностей. (специальности) профессиональной 

ценностей.   деятельности 



ОК 07. Соблюдение правил Соблюдать нормы Правила 

Содействовать экологической экологической экологической 

сохранению безопасности при безопасности безопасности при 

окружающей среды, ведении Определять ведении 

ресурсосбережению, профессиональной направления профессиональной 

эффективно деятельности; ресурсосбережения деятельности 

действовать в Обеспечивать в рамках Основные ресурсы 

чрезвычайных ресурсосбережение профессиональной задействованные в 

ситуациях. на рабочем месте деятельности по профессиональной 
  профессии деятельности 
  (специальности) Пути обеспечения 
   ресурсосбережения. 

ОК 09. Применение Применять средства Современные 

Использовать средств информационных средства и устройства 

информационные информатизации и технологий для информатизации 

технологии в информационных решения Порядок их 

профессиональной технологий для профессиональных применения и 

деятельности. реализации задач программное 
 профессиональной Использовать обеспечение в 
 деятельности современное профессиональ-ной 
  программное деятельности 
  обеспечение  

ОК 10. Применение в Понимать общий правила построения 

Пользоваться профессиональной смысл четко простых и сложных 

профессиональной деятельности произнесенных предложений на 

документацией на инструкций на высказываний на профессиональные 

государственном и государственном и известные темы темы 

иностранном языке. иностранном языке. (профессиональные основные 
 Ведение общения и бытовые), общеупотребительные 
 на понимать  тексты  на глаголы (бытовая и 
 профессиональные базовые профессиональная 
 темы профессиональные лексика) 
  темы лексический 
  участвовать в минимум, 
  диалогах на относящийся к 
  знакомые   общие   и описанию  предметов, 
  профессиональные средств   и  процессов 
  темы профессиональной 
  строить простые деятельности 
  высказывания о себе особенности 
  и о своей произношения 
  профессиональной правила чтения 
  деятельности текстов 
  кратко профессиональной 
  обосновывать и направленности 
  объяснить свои  

  действия (текущие и  

  планируемые)  

  писать простые  

  связные сообщения  

  на знакомые или  

  интересующие  

  профессиональные  

  темы  



ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара (кондитера) 

при выполнении 

работ по обработке 

сырья и 

приготовлению: 

-полуфабрикатов, 

- горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

- холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

- холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков, 

- хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Визуально 

проверять чистоту и 

исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды перед 

использованием. 

Выбирать, 

рационально 

размещать   на 

рабочем  месте 

оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии    с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Проводить 

текущую уборку 

рабочего места 

повара  в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Выбирать и 

применять моющие 

и дезинфицирующие 

средства для ухода 

за оборудованием, 

инвентарем, 

инструментами, 

кухонной посудой. 

Владеть 

техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную 

и в посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь, 

инструменты в 

соответствии со 

стандартами 

чистоты. 

Проверять 

поддержание 

требуемого 

Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности  и 

производственной 

санитарии  в 

организации питания. 

Виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. 

Последовательн 

ость выполнения 

технологических 

операций. 

Регламенты, 

стандарты,  в том 

числе   система 

анализа, оценки  и 

управления 

опасными факторами 

(система ХАССП). 

Возможные 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены. 

Требования к 

соблюдению личной 

гигиены персоналом 

при  подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды. 

Виды, 

назначение, правила 

применения  и 

безопасного хранения 

чистящих,  моющих и 



  температурного 

режима в 

холодильном 

оборудовании 

дезинфицирующих 

средств, предназна- 

ченных  для 

последующего 

использования. 

Правила 

утилизации отходов. 

Виды, 

назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов. 

Виды, 

назначение правила 

эксплуатации 

оборудования для 

вакуумной упаковки 

сырья и готовых 

полуфабрикатов. 

Виды, 

назначение 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, кухонной, 

столовой посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки готовых 

полуфабрикатов. 

Способы и 

правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов. 

Способы правки 

кухонных ножей 

Подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

Выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

посуду в 

соответствии с 

видом работ в 

соответствующей 

зоне кухни 

(кондитерского 

цеха) по обработке 

сырья и 

приготовлению: 

-полуфабрикатов, 

-горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

-холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

-холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков, 

-хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

Подготавливать 

к работе, проверять 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Соблюдать 

правила техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда 



 Подготовка Выбирать, 

подготавливать 

материалы,   посуду, 

оборудование  для 

упаковки, хранения 

готовых холодных и 

горячих    блюд, 

кулинарных 

изделий,  закусок, 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

Рационально 

организовывать 

рабочее место с 

учетом обеспечения 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

стандартов чистоты. 

 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка 54 

Самостоятельная работа (не более 20%) 2 

Обязательная учебная нагрузка 52 

в том числе: 

теоретическое обучение 38 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Дифзачет 2 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

 Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в 

организациях питания 

 24  

Тема 1.1 

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала Уровень освоения 2 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Классификация, основные типы и классы организаций питания. 

Характеристика основных типов организаций питания. 

Специализация организаций питания 

1,2 

Тема 1.2 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала Уровень освоения 16 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности 

заготовочных, доготовочных организаций питания и 

организаций с полным циклом производства. Характеристика 

структуры производства организации питания. Общие 

требования к организации рабочих мест повара. 

1,2 

2.   Организация работы складских помещений в соответствии с 
типом организации питания. Нормируемые и ненормируемые 

потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых 

продуктов 

1,2 

3.   Характеристика способов кулинарной обработки 1,2 

4. Организация работы зон кухни, предназначенных для 

обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 

Характеристика организации рабочих мест повара. 

2 

5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления 

горячей кулинарной продукции. Характеристика организации 

рабочих мест повара. Особенности организации рабочих мест в 

суповом и соусном отделениях 

2 



 6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления 

холодной кулинарной продукции. Характеристика организации 

рабочих мест повара. 

2   

7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном 

цехе 
2 

8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих 

мест по производству кондитерской продукции 

Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие 

требования к хранению и отпуску готовой кулинарной 

продукции. Организация рабочих мест повара по отпуску 

готовой кулинарной продукции для различных форм 

обслуживания 

2 

Тематика практических занятий 6 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по 

индивидуальным заданиям). 
2 

2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции 

(по индивидуальным заданиям). 

2 

3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции 

(по индивидуальным заданиям) 

2 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства 

 26  

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала Уровень освоения 12 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.  Классификация механического оборудования. Основные части 

и детали машин. Автоматика безопасности. Универсальные 

приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты 

сменных механизмов и правила их крепления. Правила 

безопасной эксплуатации 

2 

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. 

Классификация и характеристика. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

2 

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной 
2 



 эксплуатации    

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 
2 

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. 

Правила безопасной эксплуатации 
2 

6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в 

замороженном виде. Назначение, правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических занятий 2 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и 

картофеля. 
1 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы 1 

Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала Уровень освоения 2 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Классификация теплового оборудования по технологическому 

назначению, источнику тепла и способам его передачи. 

Характеристика основных способов нагрева. Автоматика 

безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

** 

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные 

шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

** 

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов 

жарки и выпечки. Классификация и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное оборудование. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование 

для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

  

Тематика практических занятий 2 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования 1 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового 1 



 оборудования.   

Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала Уровень освоения 2 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Классификация и характеристика холодильного оборудования, 

Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и 

машинное). Правила безопасной эксплуатации 

2,3 

Тематика практических занятий 2 

1.   Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2 

Самостоятельная работа Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 2  

Дифференцированный зачет  2  

Всего: 54  

 
 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
 

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 



3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
 

3.1. Материально-техническое обеспечение 
 

Реализация программы предполагает наличие учебного «Техническое оснащение и 

организация рабочего места» и Учебной кухни ресторана 

 

Оборудование кабинета 

доска учебная; 

рабочее место для преподавателя; 

рабочие места по количеству обучающихся; 

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

Технологическое 

оборудование: универсальный 

привод; процессор кухонный; 

набор ножей для овощерезки; 

рыбочистка; 

мясорубка; 

блендер; 

миксер; 

слайсер; 

мангал; 

льдогенератор; 

дефростер; 

рыхлитель для мяса; 

оборудование для вакуумирования 

продуктов; шкаф шоковой заморозки; 

холодильник; 

жарочный шкаф; 

пароконвектомат; 

электроплита; 

опалочный шкаф; 

электрофритюрница; 

рабочий стол; 

весы настольные электронные; 

расстоечный шкаф; 

тестомесильная машина; 

пекарский шкаф. 

 

Технические средства обучения: 

компьютер; 

средства аудиовизуализации; 

наглядные пособия (плакаты, DVD-фильмы, мультимедийные пособия). 
 

Оборудование Учебной кухни ресторана: 

моечная ванна; 

универсальный 

привод; процессор 

кухонный; слайсер; 

оборудование для вакуумирования продуктов; 
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шкаф шоковой заморозки; 

холодильник; 

жарочный шкаф; 

пароконвектомат; 

электроплита; 

опалочный шкаф. 

 

Оснащение рабочих мест Учебной кухни ресторана: 

рабочий стол; 

весы настольные; 

разделочные доски; 

ножи поварской тройки; 

щипцы универсальные; 

лопатка; 

весёлка; 

венчик; 

ложки; 

шумовка; 

ножи для удаления глазков, экономной очистки 

овощей; гастроёмкости; 

кастрюли; 

сотейники; 

молоток для отбивания (тяпка); 

скребок для очистки рыбы; 

стеллаж стационарный; стеллаж 

передвижной; 

нож для потрошения тушек; нож шпиговальный 

пинцет для удаления перьевых пеньков с тушек; 

топорик-молоток; 

ножи-рубаки; 

мусат для точки и правки ножей; 

рыбный котёл; 

металлические ящики или лотки; 

сито барабанное; 

сито конусообразное. 

 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 
 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники (печатные издания): 
 

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

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 

1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 
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3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

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

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

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

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

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

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. 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/ 

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

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

№ 39023). 

9. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н 

(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

11. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с 

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

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. 

– 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 336 с. 

13. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

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

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

/ В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.   
 

Дополнительные источники: 

Интернет-источники: 

 

http://www.horeca.ru/ Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

www.restoracia.ru 
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3.3. Организация образовательного процесса 
 

С дисциплины Техническое оснащение и организация рабочего места начинается 

освоение профессии Повар, кондитер. 

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися 

заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) 

работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным 

обеспечением    и    с    подключением    к    информационно-телекоммуникационной  сети 

«Интернет». 

По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, 

направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и 

профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа 

должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, 

затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы 

предусматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений. 

обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы. 

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по 

каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное 

издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и 

(или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 

вышедшими за последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе 

(электронной библиотеке). 
 

 

 

 
19 



Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны  

быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий 

контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной 

самостоятельной работе. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной 

организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается 

освоение программы в рамках промежуточной аттестации экзаменом или 

дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и 

практических умений. 

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для 

обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, 

письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать 

возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско- 

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной 

программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать  квалификационным  требованиям,  указанным  в  профессиональных стандартах  

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной  деятельности,  указанной  в  пункте  1.5  ФГОС  СПО  по     профессии 

43.1.9 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

классификацию, 

основные технические 

характеристики, 

назначение, принципы 

действия, особенности 

устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных групп 

технологического 

оборудования; 

принципы 

организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и 

кондитерской продукции, 

подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации 

рабочих мест повара, 

кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой 

кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила

 электробе

зопасности, пожарной 

безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания. 

 
 

Полнота ответов, 

точность формулировок, не 

менее 70% правильных 
ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 
Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 
поставленным 

целям, 

полнота ответов, точность 
формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 
терминологии 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, не 
менее 70% правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% правильных 
ответов 

Текущий 

контроль 

при 

проведении: 
-письменного/устного опроса; 

 
-тестирования; 

 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета: 

-письменных/ устных ответов, 
-тестирования. 

Умение: 

организовывать 

рабочее место для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 
точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораорным 

занятиям; 

-  
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определять вид, 

выбирать в соответствии с 

потребностью 

производства 

технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к 

работе, использовать 

технологическое 

оборудование по его 

назначению с учётом 

правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно 

ориентироваться в 

экстренной ситуации 

способов действий, 
методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 
-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов 

-Рациональность действий  и 

т.д. 
 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 
способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 
действий и т.д. 

-Точность оценки 
-Соответствие 
требованиям инструкций, 

регламентов 
-Рациональность 

действий и т.д. 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

 

-  оценка демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 
практических/лабораторных 

занятий 

 
 

 

Промежуточная аттестация: 
-  оценка выполнения практических 
заданий на дифзачете 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как 

 общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с дисциплиной Калькуляция и учет 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области профессиональной 

деятельности; 

-ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания; 

-определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 

-применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

-применять экономические и правовые знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

-защищать свои права в рамках действующего законодательства РФ. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-принципы рыночной экономики; 
-организационно-правовые формы организаций; 

-основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 

- способы ресурсосбережения в организации; 

-понятие, виды предпринимательства; 

-виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации; 

-нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения; 

-основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

-формы и системы оплаты труда; 

-механизм формирования заработной платы; 

-виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы. 

 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Шиф 

р  

комп

. 

 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированности) 

 

Умения 

 

Знания 

ОК 

01 

Выбирать 

способы 

решения задач 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

Актуальный 

профессиональный 

и социальный 



 профессиональ 

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам. 

ситуации в 

различных 

контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выявеление всех 

возможных 

источников 

необходимых 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата 

выполнения плана и 

способов его 

реализации, 

Определение 

критериев оценки 

плана и 

рекомендаций по его 

совершенствованию. 

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; 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной 

и смежных сферах; 

Составить план 

действия, 

Определить 

необходимые 

ресурсы для 

выполнения плана; 

Реализовать 

составленный план; 

Оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить; 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессиональной 

и смежных 

областях; 

Методы работы в 

профессиональной 

и смежных сферах. 

Структуру плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ 

ной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач 

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

Определять задачи 

поиска 

информации 

Определять 

необходимые 

источники 

информации 

Планировать 

процесс поиска 

Структурировать 

получаемую 

Номенклатура 

информационных 

источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы 

структурирования 

информации 

Формат 

оформления 

результатов поиска 



  главные аспекты. 

Классификация и 

структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска 

Оформлять 

результаты поиска 

информации 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ 

ное и 

личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документации по 

профессии 

(специальности) 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно- 

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного 

развития 

Применять правила 

самоменеджмента 

Содержание 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документации 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Правила 

самоменеджмента 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство 

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Управление 

конфликтами и 

стрессами 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды 

Мотивировать 

подчиненных 

Взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Управлять 

конфликтами и 

стрессами в 

коллективе 

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы проектной 

деятельности 

Методы 

управления 

конфликтными 

ситуациями и 

способы борьбы со 

стрессами 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственно 

Владение грамотным 

устным и 

письменным 

изложением своих 

мыслей по 

профессиональной 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 

Эффективно 

использовать 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

Правила 

оформления 



 м языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

тематике на 

государственном 

языке 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

правила делового 

общения 

документов. 

Этику и правила 

делового общения 

ОК 6 Проявлять 

гражданско- 

патриотическу 

ю позицию, 

демонстрирова 

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес 

ких ценностей. 

Понимание 

значимости своей 

профессии 

(специальности) 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции 

Общечеловеческие 

ценности 

Правила поведения 

в ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж 

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения 

в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Эффективно 

применять правила 

поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени. 

Знать правила 

поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

ОК 9 Использовать 

информационн 

ые технологии 

в 

профессиональ 

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 

ОК 

10 

Пользоваться 

профессиональ 

ной 

документацией 

на 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

нормативных и 

учетно-отчетных 

Грамотно 

использовать 

нормативную и 

оформлять учетно- 

отчетную 

Виды учетно- 

отчетной 

документации, 

используемой в 

профессиональной 

деятельности 



 государственно 

м и 

иностранном 

языке. 

документов на 

государственном и 

иностранном языке. 

документацию для 

решения 

профессиональных 

задач 

 

ОК Планировать Определение Выявлять Основы 

11 предпринимате инвестиционной достоинства и предпринимательск 

 льскую привлекательности недостатки ой деятельности 

 деятельность в 
профессиональ 

ной сфере. 

коммерческих идей в 
рамках 

профессиональной 

деятельности 

Составление 

Бизнес- плана 

коммерческой идеи 

Презентовать идеи 

открытия 

собственного дела 

в 

профессиональной 

деятельности 

Основы 

финансовой 

грамотности 

Правила 

разработки бизнес- 

планов 

  Умение 
презентавать 

бизнес-идею 

Определение 

источников 

финансирования 

Оформлять бизнес- 

план 

Рассчитывать 

размеры выплат по 

кредитам 

Порядок 
выстраивания 

презентации 

Виды кредитных 

банковских 

продуктов 

  Грамотный выбор   

  кредитных   

  продуктов для   

  открытия дела   

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка 54 

Обязательная учебная нагрузка 52 

в том числе: 

теоретическое обучение 44 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 8 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета  



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
Объе

м 

часов 

Осваи

ваемы

е 

элемен

ты 

компе

тенци

й 

1 2 3  

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности    

Тема 1.1 

Принципы 

рыночной 

экономики 

Содержание учебного материала Уровень освоения 8  

1. Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура 

дисциплины, связь с другими дисциплинами. Основные 

направления социально-экономического развития России. 

Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы 

производства, их классификация. Производственные возможности 

общества и ограниченность ресурсов 

1,2 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, 

инфраструктура и конъюнктура рынка, элементы рыночного 

механизма (спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция). 

Монополия, антимонопольное законодательство. Закон спроса и 

предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение 

1,2 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

     

Тема 1.2. 

Предприятие 

(организация) 

как субъект 

хозяйствования. 

Содержание учебного материала Уровень освоения 14  

1. Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты 

предпринимательской деятельности, и их правовое положение 

Значение малого бизнеса для экономики страны, меры 

господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков 

и способы их предотвращения и минимизации. 

1,2 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

2. Виды экономической деятельности (отрасли народного 

хозяйства). Признаки отрасли общественного питания, ее  роль и 

1,2 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 



 значение в экономике страны. Понятие организации, краткая 

характеристика, классификация, цели и задачи деятельности. 

Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в организации. 

   

3. Организационно-правовые формы предприятий, 

установленные ГК РФ, виды и особенности, достоинства и 

недостатки. Правовое регулирование хозяйственных отношений. 

1,2 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Практические занятия 1. Определение организационно-правовых форм и видов 

коммерческих и некоммерческих организаций, особенностей правового регулирования их 

деятельности. (Решение ситуационных задач) 

2 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10,ОК11 

Раздел 2 

Основы трудового права и формы оплаты труда 

14  

Тема 2.1 

Основные 

положения 

законодательства, 

регулирующие 

трудовые 

отношения 

Содержание учебного материала Уровень освоения 10  

1.Основные понятия трудового законодательства. Правовое 

регулирование трудовых отношений. Трудовой договор. Рабочее 

время и время отдыха. Дисциплина труда и трудовой распорядок. 

2,3 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10,ОК11 

Материальная ответственность сторон трудового договора. 

Договор о материальной ответственности. Защита трудовых прав 

работников 

  ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Практические занятия 2. Порядок заключения, расторжения, изменения условий 

трудового договора 
2 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10,ОК11 



 Практические занятия 3.Определение материальной ответственности работодателей и 

работников. Решение ситуационных задач 
2 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10,ОК11 

Тема 2.2. 

Механизм 

формирования 

и формы 

оплаты труда 

Содержание учебного материала Уровень освоения 10  

1. Политика государства в области оплаты труда. 

Механизм формирования оплаты труда по трудовому 

законодательству. Формы и системы заработной платы 

Формирование фонда оплаты труда в организации, 

определение средней заработной платы. 

2,3 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10,ОК11 

2.Мотивация труда, виды и способы. Техническое 

нормирование труда. 
2,3 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10,ОК11 

3.Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из 

заработной платы, их виды. Права предприятий и 

организаций по защите интересов трудящихся 

2,3 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Практические занятия 4. Расчет заработной платы при различных формах оплаты труда 2 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10,ОК11 

 Дифзачет 2  

Всего: 52  

 

 

По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования 

необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий, в том числе контрольных работ, а также тематика 

самостоятельной работы. Уровень освоения проставляется напротив дидактических единиц (отмечено двумя 

звездочками). Если предусмотрены курсовые проекты (работы) по дисциплине, приводится их тематика. Объем 

часов определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой). 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

 

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных 

объектов, свойств и т.п.); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

 

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов социально- 

экономических дисциплин; 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

доска учебная; 

рабочее место для преподавателя; 

рабочие места по количеству обучающихся; 

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

Технические средства обучения: компьютер; средства аудиовизуализации; наглядные 

пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

Приводится перечень средств обучения, включая тренажеры, модели, макеты, оборудование, 

технические средства, в т.ч. аудиовизуальные, компьютерные и телекоммуникационные и 

т.п. Количество не указывается. Перечни приводятся по каждому кабинету, мастерской, 

лаборатории, если их несколько 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники:  

1. Гилмор, Д. Экономика впечатлений: Как превратить покупку в захватывающее 

действие / Д. Гилмор, Д. Пайн [Текст] // Управление персоналом. - 2018. - № 5 

(465). - С. 27-40. - (Бизнес-литература) 

2. Экономика предприятия: [организационно-правовые формы, ценообразование, 

издержки и прибыль, кадры и зарплата, сервисное обслуживание продукции] : 

учебник для студентов высших учебных заведений, обучающихся по 

экономическим специальностям / [Семенов В. М. и др.] ; под ред. акад. В. М. 

Семенова. - 5-е изд. - Санкт-Петербург [и др.] : Питер, 2018. - 416 с. 

3. Основы экономики : учебник / Носова С.С. — Москва : КноРус, 2017. — 312 с. 

— (СПО). — ISBN 978-5-406-05886-2. — URL: https://book.ru/book/922757. — 

Текст : электронный. 

4. Экономика : учеб. пособие / В.Г. Слагода. — 4-е изд., перераб. и доп. — М. : 

ФОРУМ : ИНФРА-М, 2017. — 239 с. — (Cреднее профессиональное 

образование). - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/882810 

 Дополнительные источники:  

 Законодательные и нормативные акты. 

2. Консультант Плюс – общероссийская сеть распространения правовой информации. 

Режим доступа: http: //www. consultant.ru/. 

 

 

 

3.2. Организация образовательного процесса 

 

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися заданий 

для лабораторных и практических занятий. 

По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная 

на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и профессиональных 

компетенций обучающихся.  

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого обучающегося 



к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и 

(или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за 

последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны  быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль 

освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения 

лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной самостоятельной работе. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального   цикла   в   соответствии   с   разработанными    образовательной 

организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение 

программы в рамках промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, 

включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений. 

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для 

обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, 

устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение 

и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность 

приема-передачи информации в доступных для них формах. 

3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско- 

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 



деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы 

(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать  квалификационным  требованиям,  указанным  в  профессиональных стандартах 

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование 

по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной  деятельности,  

указанной  в  пункте  1.5  ФГОС  СПО  по     профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует  области  профессиональной  деятельности,  указанной  в  пункте  1.5 ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

-принципы рыночной  Текущий контроль 

экономики; 
-организационно- 

правовые формы организаций; 

-основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

- способы 

ресурсосбережения в 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

при провдении: 
-
письменного/устног
о опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

организации; поставленным целям, теоретической части 
-понятие, виды полнота ответов, точность проектов, учебных 

предпринимательства; 
-виды 

предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и 

минимизации; 

-нормативно - правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

-основные положения 

формулировок, 
адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

исследований и т.д.) 
 

 

Промежуточна

я аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде: 
-письменных 

законодательства,  ответов, 



регулирующего трудовые Не менее 75% 
правильных 

-тестирования. 

отношения; ответов  
-формы и системы оплаты   

труда;   
-механизм  формирования   

заработной платы;   
-виды гарантий, компенсаций и   

удержаний из заработной платы   

-проводить анализ  Текущий контроль: 

состояния рынка товаров и услуг 

в области профессиональной 

деятельности; 

-ориентироваться в 

общих вопросах основ 

экономики организации 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

- защита отчетов по 
практическим/ 

лабораорным занятиям; 

-  

питания;   

-определять  потребность 

в материальных, трудовых 

 

-Адекватность, 
- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, ресурсах; оптимальность выбора выполняемых действий в 

-применять нормы способов действий, процессе 

трудового права при 

взаимодействии  с подчиненным 

методов, техник, 
последовательносте

й действий и т.д. 

практических 
занятий 

 

персоналом; -Точность оценки  
-применять 

экономические и  правовые 

знания в  конкретных 

производственных ситуациях; 

-защищать свои права в 

рамках действующего 

законодательства РФ. 

-Соответствие 
требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

 

 

-Адекватность, 

Промежуточна
я аттестация: 
- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

зачете 

 оптимальность выбора  
 способов действий,  
 методов, техник,  
 последовательностей  
 действий и т.д.  
 -Точность оценки  
 -Соответствие  
 требованиям инструкций,  
 регламентов  
 -Рациональность 

действий 
 

 и т.д.  
 Правильное выполнение  
 заданий в полном объеме  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

1.1.  Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

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

кондитер, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм.  

1.2.  Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

 Учебная   дисциплина   входит   в   профессиональный   цикл   как 

общепрофессиональная дисциплина и имеет связь с дисциплинами ОП 04. Экономические и 

правовые основы профессиональной деятельности и со всеми профессиональными 

модулями. 

 

1.3.  Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 

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

реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве, 

- оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в 

кладовой организации питания; 

- составлять товарный отчет за день; 

- определять процентную долю потерь на производстве при   различных видах  

обработки сырья; 

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

изделий, технологическими и технико - технологическими картами; 

- рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные карточки; 

- участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;  

- пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации при 

расчетах с потребителями; 

- принимать оплату наличными деньгами; 

- принимать и оформлять безналичные платежи; 

- составлять отчеты по платежам. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод бухгалтерского учета; 

- элементы бухгалтерского учета; 

- принципы и формы организации бухгалтерского учета  

- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на 

современном этапе; 

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

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

- понятие цены, ее   элементы, виды   цен, понятие калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на продукцию собственного производства; 

- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы  расчета. 



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

- правила документального оформления движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 

- правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных товаров; 

- методику осуществления контроля за товарными запасами;  

- понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

- методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;  

- понятие материальной  ответственности,  ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета доверенностей; 

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

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых операций; 

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

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

 

 



В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

 

Шифр 

комп. 

Наименов

ание 

компетен

ций 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированнос 

ти) 

 

 

Умения 

 

 

Знания 

ОК 01 Выбирать 

способы 

решения задач 

профессио 

нальной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, в 

том числе 

неочевидных. 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессионально 

м 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. 

Определить 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

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 



  Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценивает плюсы и 

минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана. 

методами работы 

в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Реализовать 

составленный 

план. 

Оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач. 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из 

широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение 

анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами 

поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности. 

Определять 

задачи поиска 

информации. 

Определять 

необходимые 

источники 

информации. 

Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

получаемую 

информацию. 

Выделять 

наиболее 

значимое в 

перечне 

информации

. 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов 

поиска. 

Оформлять 

результаты 

поиска. 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации. 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документацию по 

профессии 

(специальности). 

Применение 

современной 

Определять 

актуальность 

нормативно- 

правовой 

документации в 

профессионально

й деятельности. 

Выстраивать 

траектории 

Содержание 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональн 



  научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования. 

профессиональног

о и личностного 

развития. 

ая терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональн 

ого развития и 

самообразования. 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельности. 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды. 

Взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива. 

Психология 

личности. 

Основы 

проектной 

деятельности. 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникаци

ю на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем 

коллективе. 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке. 

Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов. 

ОК 9 Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности. 

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. 



ОК 10 Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственно

м и 

иностранном 

языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

Ведение общения 

на 

профессиональные 

темы. 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные  темы 

(профессиональн

ые и бытовые), 

понимать  тексты 

на базовые 

профессиональны 

е темы 

участвовать    в 

диалоги на 

знакомые общие и 

профессиональны

е темы, 

строить простые 

высказывания о 

себе, и о своей 

профессионально 

й деятельности 

кратко 

обосновывать   и 

объяснить   свои 

действия 

(текущие      и 

планируемые) 

писать простые 

связные 

сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональны 

е темы. 

Правила 

построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы, основные 

общеупотребите 

льные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика), 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, средств.   и процессов профессиональн ой деятельности особенности произношения правила   чтения текстов профессиональн ой направленности  

ПК 

1.2-1.6, 

2.2-2.8, 

3.2-3.5, 

4.2-4.5, 

5.2-5.5 

 Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с 

прилавка/раздачи. 

Рассчитывать 

стоимость 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции 

собственного 

производства. 

Вести учет 

реализованной 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции. 

Правила 

торговли. 

Виды оплаты по 

платежам. 

Правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты. 

 Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Оформлять заявки 

на продукты, 

расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления 

Правила расчета 

потребности в 

сырье и пищевых 

продуктах. 



   кулинарной и 

кондитерской 

продукции. 

Правила 

составления 

заявки на склад. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 52 

Объем образовательной нагрузки 54 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

практические занятия  12 

самостоятельная учебная работа 2 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета   



2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы калькуляции и учета» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Уровень 

освоения 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета. 

Содержание учебного материала  4  

1-2 

3-4 
Общая характеристика бухгалтерского учета. 

Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к 

учету, задачи бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского 

учета, элементы бухгалтерского учета. 

Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в 

общественном питании. 

Основные направления совершенствования, учета и контроля 

отчетности. 

Понятие документооборота, формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификация. Требования, 

предъявляемые к содержанию и оформлению документов. 

Права, обязанности   и   ответственность   главного бухгалтера . 

Автоматизация учета на предприятии ресторанного бизнеса. 

 

1,2 

 

  4 ПК 

1.2-

1.5 
2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, 

ОК9, ОК10 

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании. 

Содержание учебного материала Уровень 

освоения 

18  

5-6 Цена, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций 

питания. 

Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая п о ли ти ка  

организаций питания. 

2,3   2 ПК 

1.2-

1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, 

ОК9, ОК10 

7-8 Калькуляция и порядок определения цен на продукцию. 

Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на 

продукцию и полуфабрикаты собственного производства. 

2,3   2 

9-10 
 

 
 
 
 

Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета. 

 

 
 

3.  

2,3   2 



11-12 
13-14 
15-16 

План-меню. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. 

План-меню, его назначение, виды, порядок составления.  
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур 

мучных кондитерских и булочных изделий как основные 

нормативные документы для определения потребности в сырье и 

расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских 

изделий. 

2,3 

 

  6 

Практические занятия    6  

17-18. Практическое занятие № 1. Работа со Сборником рецептур:  

Расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления 

продукции собственного производства. 

Определение процентной доли потерь при различных видах обработки сырья. 

   2 ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, 

ОК10 

19-20. Практическое занятие № 2. Составление плана-меню. Расчет планового 
товарооборота на день. 

   2 

21-22. Практическое занятие № 3. Калькуляция розничных цен на блюда и 
полуфабрикаты. Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские 
изделия. Оформление калькуляционных карточек. 

   2 



Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация. 

Содержание учебного материала Уровень 

освоения 

4  

23-24 

25-26 

Материальная ответственность, ее документальное оформление. 

Типовой договор о полной индивидуальной материальной 

ответственности, порядок оформления и учета доверенностей на 

получение материальных ценностей. Отчетность материально- 

ответственных лиц. 

Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения 

инвентаризации, порядок ее проведения и документальное 

оформление. 

2,3 

 

  4 ПК 

1.2-

1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, 

ОК9, ОК10 

Тема 4. Учет 

сырья, 

продуктов и тары в 

кладовые 

организации 

питания. 

Содержание учебного материала Уровень 

освоения 

 6  

27-28 Задачи и правила организации учета в кладовых предприятия 

общественного питания. 

Задачи и правила организации учета в кладовых предприятия 

общественного питания. Источники поступления продуктов и тары 

на предприятие питания, документальное оформление поступления 

сырья и товаров от поставщиков. 

 

 

 

 

2,3 2 ПК 1.2-1.5 

2.2-2.5 

29-30 Организация учета продуктов в кладовой. 

Организация количественного учета продуктов в кладовой, 

порядок ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их 

списания. Документальное оформление отпуска продуктов из 

кладовой. 

2,3 2 ПК 1.2-1.5 
2.2-2.5 
3.2-3.5 
4.2-4.5 
5.2-5.5 
ОК1-ОК5, 
ОК9, ОК10 
 

Практических занятия  2  

31-32. Практическое занятие № 4. Оформление документов первичной 

отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой организации 

питания, составление товарного отчет за день. 

 2  
ПК 1.2-1.5 
2.2-2.5 
3.2-3.5 
4.2-4.5 
5.2-5.5 
ОК1-ОК5, 
ОК9, ОК10 



     
Тема 5. 

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и 

товаров 

предприятиями 

оообобщественного 

Содержание учебного материала Уровень 

освоения 

12  ПК 1.2-1.5 

2.2-2.5 
3.2-3.5 
4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, 

ОК9, ОК10         

33-34 Организация учета на производстве. Состав товарооборота 

общественного питания. 
2,3   2 

35-36 Документальное оформление поступления сырья на производство. 

Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой 

продукции. 

2,3   2 

 

 

 

общественного                   

питания 

  

питания. 37-38 

39-40 

Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о 

движении продуктов и тары на производстве. Особенности учета 

сырья и готовых изделий в кондитерском цехе. 

2,3   4  

      

   Практические занятия 4 ПК 1.2-1.5 

2.2-2.5 41-44. Практическое занятие № 5, 6. Оформление документов первичной отчетности по 

учету сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве. 
4 

 3.2-3.5 

 4.2-4.5 

 5.2-5.5 

 ОК1-ОК5, 
ОК9,  ОК10 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных 

и кредитных 

операций 

Содержание учебного материала Уровень 

освоения 

8  
ПК 1.2-1.5 
2.2-2.5 
3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, 

ОК9, ОК10 

 

45-46 

Правила торговли. Виды оплаты по платежам. 

Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате 

наличными деньгами и при безналичной форме оплаты. Правила 

поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

2,3 

 

  2 

   
 47-48 Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на 

контрольно-кассовых машинах, правила осуществления кассовых 

операций.  Документальное оформление поступления наличных 

денег в кассу и к выдаче. 

2,3   2  

 49-50 Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира. 2,3   2  

  Самостоятельная работа студентов: проработка конспектов и 

учебной литературы, выполнение домашних заданий.  

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 

Решение задач. 

     

  2 

 

 Дифференцированный зачет    2  

 Всего    54  



 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

 

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

 

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

экономических дисциплин. 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству студентов; 

- рабочее место преподавателя; 

- бланки бухгалтерских документов; 

- комплект нормативных документов; 

- комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине. 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор, 

аудиосистема. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

1. Все о еде от А до Я: Энциклопедия/ А.С. Ратушный. - 2-е изд., - М.: Дашков и 

К, 2020 г. 

2. Васюкова А.Т. Справочник повара: учебное пособие - 2-е изд. – М.: Дашков и 

К, 2020 г. 

3. Культура ресторанного сервиса: учебное пособие/ В.Г. Федцов. - 7-е изд., 

стер. – М.: Дашков и К, 2020 г. 

4. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. 

Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В. Колесова. - 3-е изд. Стер. - М.: Издательский центр 

«Академия», 2016. – 336 с. 

5. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для учащихся учреждений проф. 

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

«Московские учебники», 2013. -176 с. 

Дополнительные источники: 

Законодательные и нормативные акты. 

Интернет – источники: 

Консультант Плюс - общероссийская сеть распространения правовой информации, 

http: //www. consultant.ru/. 

ЭБС «Юрайт» http://biblio-online.ru 



3.3. Организация образовательного процесса 

 

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися 

заданий для практических занятий с использованием персонального компьютера с 

лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет». 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется в форме различных видов 

опросов на занятиях, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. 

Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде оценки результатов 

выполнения практических занятий. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной 

организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение 

программы в рамках промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, 

включающим как оценку теоретических знаний, так и практических умений. 

При реализации программы дисциплины проводятся консультации для 

обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, 

письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.  

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение 

и дистанционные образовательные технологии предусматривают возможность приема-

передачи информации в доступных для них формах.  



3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско- 

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной 

программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).  

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных  стандартах 

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра  

профессиональных компетенций. 

 

 

 

 

 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

- виды учета, требования, предъявляемые к  Текущий контроль 

учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод бухгалтерского учета; 

- элементы бухгалтерского учета; 

 

Полнота ответов, точность формулировок. 

 

при проведении: 
- письменного/устного опроса; 
- тестирования. 

- принципы и формы организации 

бухгалтерского учета; 

- особенности организации бухгалтерского учета 

в общественном питании; 

- основные направления совершенствования, 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной терминологии. 

 

 

учета и контроля отчетности на современном этапе;  

 

 

 
- формы документов, применяемых в   

организациях питания, их классификацию; 
- требования, предъявляемые к содержанию и 

оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, 

  
Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета в виде: 
- письменных/ устных ответов, 
- тестирования. 

понятие калькуляции и  порядок определения   

розничных цен на продукцию собственного   

производства;   

- понятие товарооборота предприятий   

питания, его виды и методы расчета;   

- сущность плана-меню, его назначение,   

виды, порядок составления;   

- правила документального оформления   

движения материальных ценностей;   

- источники поступления продуктов и тары;   

- правила оприходования товаров и тары   

материально-ответственными лицами,   

 



реализованных и отпущенных товаров; 
- методику осуществления контроля за 

товарными запасами; 

- понятие и виды товарных потерь, методику их 

списания; 

- методику проведения инвентаризации и 

выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее 

документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых 

операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями при 

оплате наличными деньгами и при безналичной 

форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

  

- оформлять документы первичной отчетности и 

вести учет сырья, готовой и реализованной 

продукции и полуфабрикатов на производстве, 

- оформлять документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров и тары в 

кладовой организации питания; 

- составлять товарный отчет за день; 

- определять  процентную долю потерь на 

 

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, 

точность расчетов, соответствие 

требованиям. 

 

 

 

 

 

Адекватность, оптимальность выбора 

Текущий контроль: 
-  защита отчетов по 
практическим работам; 
презентаций; 

-  оценка демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

 



производстве при различных видах 

обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со сборником 

рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико - технологическими 

картами; 

- рассчитывать цены на готовую продукцию и 

полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки; 

- участвовать в проведении инвентаризации в 

кладовой и на производстве; 

- пользоваться контрольно-кассовыми машинами 

или средствами автоматизации при расчетах с 

потребителями; 

- принимать оплату наличными деньгами; 

- принимать и оформлять безналичные 

платежи; 

- составлять отчеты по платежам. 

способов действий, методов, 

техник, последовательностей 

действий и т.д. 
Точность расчетов. 
Соответствие требованиям 

НД и т.д. 

 

 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, методов, 

последовательностей действий и т.д. 
Точность расчетов. 
Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов действий и 

т.д. 

Правильное выполнение заданий в 

полном объеме. 

практических занятий. 
 

 

 

 

 

 
Промежуточная аттестация: 
- оценка выполнения практических 

заданий на дифференцированном 

зачете. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

1.1. Область применения  программы 

 программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии СПО 43.01.09  "Повар, кондитер" 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

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 
 

-выявлять опасные и вредные 
производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 
настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 
-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 
деятельности;  
-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 
оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 
-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 
инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 
выполняемых работ;  
-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 
достижения требуемого уровня 

безопасности труда.  
 

-законы и иные нормативные правовые 
акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 
организации; 
-обязанности работников в области 

охраны труда;  
-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 
-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 
подчиненными работниками 

(персоналом); 
-порядок и периодичность инструктажей 

по охране труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной 

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 Номенклатура информационных 



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 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 
 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 
в профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и 

профессиональная терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития  и 

самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 
Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и 
культурного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 
Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 
профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 
Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 
известные темы (профессиональные 

и бытовые),  
понимать тексты на базовые 
профессиональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной 

деятельности 
кратко обосновывать и объяснить 
свои действия (текущие и 

планируемые) 
писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 
профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 
темы 
основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 
лексика) 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 
деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Объем образовательной программы  40 

в том числе: 

теоретическое обучение 26 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  10 

Самостоятельная работа1 2 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 2 

                                                             
 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем часов Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  2 

 

 

 1.  Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи 

дисциплины. Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний 

по охране труда в профессиональной деятельности. Состояние охраны 

труда в отрасли 

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда 12  

Тема 1.1 

Законодательство в 

области охраны труда 

Содержание учебного материала  4  

 1.  Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. 

Федеральные законы в области охраны труда: Конституция Российской 

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

кодекс Российской Федерации (гл. 33-36). Основные нормы, 

регламентирующие этими законами, сферами их применения 

 2. Основные направления государственной политики в области охраны 

труда. Полномочия органов государственной власти России и субъектов 

РФ, а также местного самоуправления в области охраны труда. 

Государственные нормативные требования охраны труда (Трудовой кодекс 

РФ, ст. 211). 

 3. Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. 

Межотраслевые правила по охране труда, назначение, содержание, порядок 

действия 

 4. Положение о системе сертификации работ по охране труда в 

организациях: назначение, содержание 

Тематика практических работ 2  

 1.Оформление нормативно-технических документов, в соответствии  

действующими Федеральными  Законами  в области охраны труда 

2  

Тема 1.2 

Обеспечение охраны 

труда 

Содержание учебного материала  2  

 1. Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное 

управление охраной труда 

 2. Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об 

охране труда. Органы надзора и контроля за охраной труда. Федеральные 



инспекции труда: назначение, задачи, функции. Права государственных 

инспекторов труда. Государственные технические инспекции 

(Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государственная 

пожарная инспекция и др.), их назначение и функции 

 3. Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. 

Права и обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые 

акты, регулирующие взаимные обязательства сторон по условиям и охране 

труда (Коллективный договор, соглашение по охране труда). 

Ответственность за нарушение требований охраны труда: 

административная, дисциплинарная, уголовная 

Тема 1.3.  

Организация  

охраны труда в  

организациях, на 

предприятиях 

Содержание учебного материала  2  

 1.Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, 

права, функциональные обязанности. Основание для заключения договоров 

со специалистами или организациями, оказывающими услугу по охране 

труда. Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, назначение 

 2. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны 

труда. Соответствие производственных процессов и продукции требования 

охраны труда. Обязанности работника по соблюдению норм и правил по 

охране труда. Санитарно-бытовые и лечебно-профилактическое 

обслуживание работников. Обеспечение прав работников на охрану труда. 

Дополнительные гарантии по охране труда отдельных категорий 

работников 

 3.Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. 

Инструктажи по охране и технике безопасности (вводный, первичный, 

повторный, внеплановый, текущий), характеристика, оформление 

документации 

 

 4. Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда  

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 8  

Тема 2.1 

Основы понятия 

условия труда. 

Опасные и вредные 

производственные 

факторы 

Содержание учебного материала  4 

 1.Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические 

параметры (производственный микроклимат) и их влияние на организм 

человека. Санитарные нормы условий труда. Мероприятия по 

поддерживанию установленных норм 

 2.Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая 

характеристика отдельных видов вредных производственных факторов 

(шум, вибрация, тепловое излучение, электромагнитные поля и т.д.), их 



воздействие на человека 

 3.Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, 

свойственных производственным процессам в общественном питании. 

Понятие о ПДК (предельно-допустимых концентрациях) вредных факторов. 

Способы и средства защиты от вредных производственных факторов 

Тематика практических занятий  2  

 1. Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка 

их соответствия установленным нормам 

2  

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и  

профессиональные  

заболевания  

Содержание учебного материала  6  

 1. Производственный травматизм и профессиональные заболевания: 

понятия, причины и их анализ. Травмоопасные производственные 

факторы в предприятиях общественного питания. Изучение травматизма: 

методы, документальное оформление, отчетность. Первая помощь при 

механических травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при 

поражениях холодильными агентами и др. основные мероприятия по 

предупреждению травматизма и профессиональных заболеваний 

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

документального оформления и учета несчастных случаев в организациях. 

Порядок возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью 

работников в связи с несчастными случаями. Доврачебная помощь 

пострадавшим от несчастного случая 

Тематика практических занятий  2 

 1. Анализ причин производственного травматизма на предприятии. 

Определение коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, 

оформление актов 

2 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 14  

Тема 3.1 

 

Содержание учебного материала  4  

 1. Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека 

электрическим током. Условия возникновения электротравм, их 

классификация. Факторы, влияющие на тяжесть электротравм (параметры 

тока, время воздействия, особенности состояния организма) 

 2. Классификация условий работы по степени электробезопасности. 

Опасные узлы и зоны машин. Требования электробезопасности, 

предъявляемые к конструкции технологического оборудования 

 3. Защита от поражения электрическим током. Технические способы 

защиты (защитное заземление и зануление, защитное отключение, 



изоляция и ограждение токоведущих частей), понятие, назначение. 

Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и сопротивление 

изоляции. Индивидуальные средства защиты от поражения электрическим 

током, их виды, назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и 

хранения 

 4. Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его 

воздействия 

 5. Технические и организационные мероприятия по обеспечению 

электробезопасности на предприятиях общественного питания 

Тема 3.2 

Пожарная  

безопасность 

 

 

Содержание учебного материала 8  

 1. Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. 

Правовая база: ФЗ «О пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила 

и инструкции по пожарной безопасности. Организация пожарной охраны в 

предприятиях. Пожарная безопасность зданий и сооружений (СниП 21-01-

97). Правила пожарной безопасности в РФ (ППБ 01-99). Обязанности и 

ответственность должностных лиц за обеспечением пожарной 

безопасности в предприятиях. Государственная служба пожарной 

безопасности: назначение, структура, область компетенции 

 2. Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, 

сроки проведения и документальное оформление. Противопожарный 

режим содержания территории предприятия, его помещений и 

оборудования. Действия администрации и работников предприятия при 

возникновении пожаров. Эвакуация людей из помещений, охваченных 

пожаров 

 3. Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины 

возникновения пожаров в предприятиях, способы предупреждения и 

тушения пожаров. Огнетушители: назначение, типы, устройство, принцип 

действия, правила хранения и применения 

 4. Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, 

особенности устройства и применения. Средства пожарной сигнализации 

и связь, их типы, назначение 

 5. Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии 

общественного питания 

Тематика практических занятий  4  

1 1. Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств 

тушения пожаров, пожарной сигнализации и связи. Составление плана 

4  



эвакуации людей при пожаре в предприятии общественного питания 

Тема 3.3 

Требования  

безопасности к 

производственному 

оборудованию  

Содержание учебного материала 2  

 1.Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике 

безопасности 

2.Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-

технологическому оборудованию (к материалам, конструкции, 

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

технологического оборудования 

Самостоятельная 

работа 

 1. Специальные требования безопасности при эксплуатации различных 

типов торгово-технологического оборудования: механического, торгового, 

измерительного, холодильного, подъемно-транспортного и др 
2  

 Дифференцированный зачет 2  

Всего: 38  

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

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

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

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы для использования в образовательном процессе  

 

1.2.1. Печатные издания 

Нормативные документы: 

1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru/ 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10164072/ 

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа:  

5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://base.garant.ru/10108000/ 

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

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных 

заболеваниях».  

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

эпидемиологическом благополучии населения». 

8. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной безопасности» 

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

требованиях пожарной безопасности».  

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 

Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 

15.12.2000. 

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении 

правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и 

другими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г. 

12. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования  

13. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 31.03.2011г.) 

 

                                               

 

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
http://base.garant.ru/10108000/


    Основная  литература: 

1. Косолапова Н.В. Охрана труда.- Москва: КНОРУС, 2021. -182 с. – (Среднее 

профессиональное образование) 

2. Безопасность жизнедеятельности: учебник/В.Ю. Микрюков.- Москва: КНОРУС, 2021. -

288 с. – (Среднее профессиональное образование) 

 

1.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

 

1. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии общественного 

питания». 2011.  [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://festival.allbest.ru 

/articles/55682, свободный 

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

доступа:  http://www.ohranatruda.ru 

3. Официальный сайт Федерального  агентства  по техническому регулированию и 

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

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

 

1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2014.– 

160с. 

 

 

 

 

http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в 

области охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и 

их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и 

использования средств 

коллективной и индивидуальной 

защиты 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не менее 

75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета  

 

Умения:      
-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям труда, 

в т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на дифзачете  

 



-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет 

межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области 

профессиональной терминологии на иностранном языке. 

 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

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 
 
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 

профессиональную терминологию 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; 

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 



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 от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые 

факты; 

определять свое отношение к 

ним, извлекать из 

аудиоматериалов 

необходимую или 

интересующую информацию. 

Чтение 

глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present,Past,Future 

Continuous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect; 

 



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 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 



поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем  

в часах 

 

Объем образовательной программы  60 

практические занятия 58 

самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация - ДЗ 2 

 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем в 

часах 

Осваиваемые 

элементы 

компетенц

ий 

1 2 3  

Тема 1.  

Продукты питания и 

способы 

кулинарной 

обработки 

 

 

Содержание учебного материала    

Освоение лексического материала по теме:  Продукты питания   и способы 

кулинарной обработки ). 

Грамматический материал:  

Местоимения(личные,притяжательные,возвратные).Объектный падеж 

неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every. 

- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и 

составным глагольным сказуемым (с инфинитивом);  

- 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; 

- понятие глагола-связки. 

10 ОК 1-5,9,10 

 

Тема 2.  

Типы предприятий 

общественного 

питания и работа 

персонала  

 

 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме: «Типы предприятий общественного 

питания, персонал» 

Грамматический материал:  

- имя существительное: его основные функции в предложении; имена 

существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также 

исключения. 

 

 

   



Тема 3. 

Составление меню.  

Названия  блюд 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и 

структура меню»  

Грамматический материал: Артикль: определенный, неопределенный, нулевой. 

Основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля. 

Употребление существительных без артикля.  

 

 

 

Тема 4. 

Кухня.Производстве

нные помещения 

и оборудование 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по темам: «Кухонное оборудование. 

Производственные помещения» 

 Грамматический материал: 

Имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также исключения. 

 

Тема 5. 

Кухонная,сервирово

чная и барная 

посуда 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме « Кухонная, сервировочная и барная 

посуда» 

Грамматический материал :Образование и употребление глаголов в Present, Past, 

Future Simple/Indefinite.  

 

   

Тема 6. 

Обслуживание 

посетителей в 

ресторане 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-5,9,10 

 Освоение лексико-грамматического материала диалогов по теме Обслуживание 

посетителей.  

Грамматический материал: Количественные местоимения much, many, few, a few, little, 

a little. 

 

 

 

  

Тема 7. 

Система закупок и 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме: «Система закупок и хранения продуктов» 



хранения 

продуктов 

Г 

Грамматический материал по теме:   Времена группы Continuous 

 

Тема 8. 

Организация работы 

официанта и 

бармена  

Содержание учебного материала 6 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме: «Организация работы официанта и 

бармена » 

Грамматический материал:  Неопределенные наречия, производные от some, any, 

every.  

 

 

Тема 9. 

Кухни народов мира 

и рецепты 

приготовления 

блюд 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме « Кухни разных стран» 

Грамматический материал:Совершенные времена глагола:Present,Past,Future Perfect. 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Подготовить презентации по национальным кухням 

(выполнение заданий на закрепление изученного): освоение лексического материала 

по теме 9 чтение, перевод текстов                                                                       

2  

 Дифференцированный зачет 2  

 Всего 60  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Иностранного языка», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

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

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

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном 

процессе  

 

1.2.1. Печатные издания 

1. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного 

питания = English for cooking and catering : учеб. пособие для студ. Проф. учеб. 

Заведений / Н.И.Щербакова , Н.С. Звенигородская -5-е изд., стер.- М.: Академия, 

2012.-320с./ 

 

 

2. Planet of English: учебник английского языка для учреждений СПО: 

(+CD)/ Г.Т. Безкоровайнова, Н.И. Соколова, Е.А. и др - 7-е изд., стер. – 

М.: «Академия», 2020



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знать: 

профессиональную терминологию 

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; 

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. 

глагол, понятие глагола-связки.  

Образование и употребление 

глаголов в Present, Past, Future 

 

Адекватное использование 

профессиональной 

терминологии на 

иностранном языке 

Владение лексическим и 

грамматическим минимумом 

Правильное построение 

простых предложений, 

диалогов в утвердительной и 

вопросительной форме 

 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

- диктантов; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (эссе, 

сообщений, диалогов, 

тематических 

презентаций и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена в виде:  

-письменных/ устных 

ответов, выполнении 

заданий в виде деловой 

игры (диалоги, 

составление описаний 

блюд для меню, 

монологическая речь 

при презентации блюд и 

т.д.) 

 

 



Simple/Indefinite, 

Present,Past,Future 

Continuous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect. 

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 
        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 

 

Адекватное использование 

профессиональной 

терминологии на 

иностранном языке, 

лексического и 

грамматического минимума 

при ведении диалогов, 

составлении небольших эссе 

на профессиональные темы, 

описаний блюд 

Правильное построение 

простых предложений при 

использовании письменной и 

устной речи, ведении  

диалогов (в утвердительной 

и вопросительной форме) 

 

Логичное построение 

диалогического общения в 

соответствии с 

коммуникативной задачей; 

демонстрация умения 

речевого взаимодействия с 

партнёром: способность 

начать, поддержать и 

закончить разговор. 

-Соответствие лексических 

единиц и грамматических 

структур  поставленной 

коммуникативной задаче. 

-Незначительное количество 

ошибок или их практическое 

отсутствие. Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 

соблюдается правильная 

интонация. 

-Объём высказывания не 

менее 5-6 реплик с каждой 

стороны.   

 

 

 Логичное построение 

монологического 

высказывания в 

соответствии с 

коммуникативной задачей, 



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 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. 
 
 

сформулированной в 

задании. 

Уместное использование 

лексических единиц и 

грамматических структур. 

-Незначительное количество 

ошибок или их практическое 

отсутствие. Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 

соблюдается правильная 

интонация. 

Объём высказывания не 

менее 7-8 фраз 

 

Сформированность умений : 

отделять главную 

информацию от 

второстепенной;  выявлять 

наиболее значимые факты;  

определять своё отношение 

к ним, извлекать из 

аудиотекста 

необходимую/интересующу

ю информацию. 

 

 

-Умение извлекать 

основную, полную и 

необходимую информацию 

из текста. 

 

- Умение читать и понимать 

тексты профессиональной 

направленности 

-Умение понять логические 

связи слов в предложении, 

причинно-следственные 

связи предложений, 

понимать значение слов (из 

контекста, по 

словообразовательным 

элементам и т.п.) 

- Умение выявлять 

логические связи между 

частями текста. 

- Умение отличать ложную 

информацию от той, которой 

нет в тексте. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

                           Безопасность жизнедеятельности 
43.01.09 «Повар, кондитер» 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

2021 г. 



Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по профессии среднего 

профессионального образования (далее – СПО) 43.01.09 «повар, кондитер» 

Организация-разработчик: ГАПОУ РК «Колледж технологии и предпринимательства» 

 

Разработчики: 

 

Трофимова Татьяна Ивановна – преподаватель ГАПОУ РК «Колледж технологии и 

предпринимательства» 
 

     
 

© ГАПОУ РК «Колледж технологии и предпринимательства» 
© Трофимова Татьяна Ивановна – преподаватель ГАПОУ РК «Колледж технологии и 

предпринимательства» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 
 



СОДЕРЖАНИЕ 
 

 стр. 
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
6 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
13 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

15 

 

 



1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Безопасность жизнедеятельности» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «повар, кондитер», входящей в состав укрупненной 

группы специальностей и профессий 43.00.00  «Промышленная экология и 

биотехнологии».   Рабочая программа учебной дисциплины может быть 

использована для изучения безопасности жизнедеятельности в учреждениях 

среднего профессионального образования при подготовке квалифицированных 

рабочих и специалистов среднего звена независимо от профиля получаемого 

профессионального образования. 
 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональным дисциплинам. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 Организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 Предпринимать профилактические меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

 Использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения; применять первичные средства 

пожаротушения; 

 Ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной 

профессии; 

 Применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 

специальностью; 

 Владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 Оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 Принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том 

числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 



 Основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

 Основы военной службы и обороны государства; 

 Задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

 Способы защиты населения от оружия массового поражения; меры 

пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

 Организацию и порядок призыва граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном порядке; 

 Основные виды вооружения, военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, 

родственные профессиям СПО; 

 Область применения получаемых профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы; 

 Порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  38 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 38 часов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  38 

в том числе:  

     практические занятия 18 

     уроки, лекции 18 

Самостоятельная работа  2 

     дифференцированный зачет 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

   

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

«Безопасность жизнедеятельности» 
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа 
обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1. 
Обеспечение 
безопасности 
жизнедеятельности 

Содержание учебного материала 2  

 
 

1-2 

Введение 
Цели и задачи изучаемой дисциплины Основные понятия БЖ, научно-технический прогресс и среда 
обитания современного человека 
 

2  
 

Раздел 2. 
Безопасность 
жизнедеятельности 
в чрезвычайных 
ситуациях 

Содержание учебного материала 20 
 

 
3-6 

Тема 1. Чрезвычайные ситуации мирного времени 
Понятие и общая классификация ЧС 
ЧС природного происхождения 
 Характеристика ЧС, геологического, метеорологического, гидрологического характера; Природные 
пожары, ЧС биологического происхождения, космические ЧС 
ЧС техногенного происхождения Общая характеристика и классификация. Аварии на 
радиационно опасных, химически опасных объектах. Аварии на транспорте, гидротехнических 
сооружениях, пожароопасных объектах. 
ЧС социального происхождения.  
Международный терроризм, террористическая деятельность в современных условиях, 
классификация по используемым орудиям 
Защита и жизнеобеспечение населения в условиях ЧС 
Основные способы защиты от ЧС, мероприятия защиты в условиях ЧС, силы и средства 
наблюдения и контроля. Режимы функционирования РСЧС 

4  

7-12 

Практические работы: 
1.1изучение правил использования средств пожаротушения 
1.2. изучение правил использования средств спасения при ЧС 
1.3. изучение действий при захвате в качестве заложника и обнаружении ВВ 
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13-14 

Тема 2. Чрезвычайные ситуации военного времени  
Характеристика ядерного оружия и действия населения в очаге ядерного поражения 
Характеристика факторов ядерного взрыва, средства доставки. Действия населения, санитарная 
обработка 
Особенности химического оружия. Действия населения в очаге химического поражения 
Отравляющие вещества, боевые токсические химические вещества, очаг химического поражения. 
Биологическое оружие. Действия населения в очаге биологического поражения. Патогенные 
организмы, основные средства защиты, обсервация, карантин; дезинсекция и дератизация. 
Защита населения при радиоактивном и химическом заражении местности 
Обеспечение населения и формирований средствами индивидуальной защиты, укрытие населения в 
защитных сооружениях, средства защиты органов дыхания, средства защиты кожи. 
Назначение и задачи гражданской обороны 
Определение, законодательная база, руководство, мероприятия, план ГО объекта. 

4  

15-16 
Практические работы: 
2.1. изучение правил использования средств защиты органов дыхания и кожи от ОМП  
 

               2  



 
17-18 

Тема 3. Устойчивость производств в условиях чрезвычайных ситуаций 
Понятие и факторы, определяющие устойчивость работы объектов экономики 
ФЗ № 68 от 21.12.94г. Декларация, район расположения, оценка планировки, подготовленность 
персонала, анализ технического процесса, исследование надежности жизненно важных систем 
промышленности, системы управления объектов. Пути и способы повышения устойчивости 
работы объектов  
Меры по повышению устойчивости объектов, защита работников и членов семей при взрывах, 
устойчивость технологического процесса, устойчивость управления производством 

2  
 

19-20 

Тема 4. Основы военной службы 

Национальная безопасность Российской Федерации 

Национальные интересы РФ, военная безопасность, обеспечение военной безопасности, принципы 
обеспечения безопасности, военная доктрина. Основы обороны государства 

Вооруженные Силы Российской Федерации 

Военная организация государства, история и предназначение ВС, структура ВС, Вооружение и 

боевая техника РФ армии и флота. Порядок прохождения военной службы 

Назначение на воинские должности, устав внутренней службы, дисциплинарный устав, устав 

гарнизонной и караульной служб. 

Боевые традиции и символы воинской чести 

Боевые традиции Российских Вооруженных Сил. Воинская честь 

2  

21-22 
Практические работы: 
4.1. Разборка, сборка АК-47 

2 
 

Раздел 3. Значение 
медицинских 
знаний при 
ликвидации 
последствий ЧС и 
организации 
здорового образа 
жизни 
           

Содержание учебного материала 14 
 

23-26 

Тема 5. Первая помощь в чрезвычайных ситуациях 
Задача первой помощи, мероприятия, признаки жизни 
Помощь при кровотечении Виды кровотечений, диагностика, способы остановки, 
транспортировка  
Помощь при переломах костей скелета. Классификация, диагностика, средства иммобилизации 
(спец. и подручные), транспортировка. 
Помощь при синдроме длительного сдавливания. Диагностика, правила оказания помощи  
 

2  

Самостоятельная работа 
Помощь при отравлениях. Угарным газом, алкоголем, метиловым спиртом, ядовитыми грибами, 
змеиным ядом. Ужаление пчел или ос, отравление концентрированными кислотами, едкими 
щелочами, снотворными средствами, пестицидами. 
Помощь при шоке и ожогах. Помощь при отморожениях Диагностика, степени поражения, 
правила оказания помощи 
Помощь при электротравме Искусственное дыхание и закрытый массаж сердца 
Диагностика, способы и правила оказания помощи 

2 

27-34 

Практические работы: 
5.1. Искусственное дыхание и закрытый массаж сердца 
5.2 Помощь при синдроме длительного сдавливания 
5.3. Помощь при кровотечении, 
5.4. Помощь при переломах костей скелета 
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35-36 Тема 6. Обеспечение здорового образа жизни 2  



Понятие здоровья и содержание здорового образа жизни. Критерии здоровья, факторы влияющие 

на здоровья 

Вредные привычки. Курение. Алкоголь и алкоголизм. Наркотики и наркомания 

Факторы риска. Утомление, Стресс, гиподинамия (гипокинезия) 
Организация студенческого труда, отдыха и эффективной самостоятельной работы 
 

 

 

                                                 37-38 Дифференцированный зачет 2  
 Всего: 40 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ                   

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Основы безопасности жизнедеятельности» 

Оборудование учебного кабинета:  

-посадочные места для обучающихся –по количеству обучающихся в группе; 

-рабочее место преподавателя; 

-комплект учебно-наглядных пособий «Гражданская оборона» 

Технические средства обучения: 

-компьютер и мультимедиапроектор. 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

1. Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А. Основы безопасности 

жизнедеятельности. / Н. В. Косолапова. – Москва: ОИЦ «Академия», 

2014. 336 с. 

2. Микрюков В. Ю. Безопасность жизнедеятельности : учебник / В. Ю. 

Микрюков. – Москва: КНОРУС, 2020. 282 с. 

 

Дополнительные источники: 

1. Большой энциклопедический словарь. – М., 1997. – 1456 с. 

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

А. Васнев, С. А. Чиненный. — М., 2002. – 19 с. 

3. Вишнякова Я. Д. Основы противодействия терроризму, учебное пособие 

для студентов. / Я. Д. Вишнякова Я. Д.  - М.: Издательский центр 

«Академия», 2006. – 232 с. 

4. Военная доктрина Российской Федерации // Вестник военной 

информации. – 2000. – № 5. 

5. Дуров В.А. Русские награды XVIII — начала XX в. / В. А. Дуров. – 2-е 

изд., доп. – М., 2003. – 206 с. 

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

2005. – 206 с. 

7. Конституция Российской Федерации (действующая редакция). 

8. Концепция национальной безопасности Российской Федерации // 

Вестник военной информации. – 2000. – № 2. 

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

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

2006—2007. – 237 с. 

10. Основы безопасности жизнедеятельности: справочник для учащихся / [А. 

Т. Смирнов, Б. О. Хренников, Р. А. Дурнев, Э. Н. Аюбов]; под ред. А. Т. 

Смирнова. – М., 2007. – 224 с. 



11. Петров С. В. Первая помощь в экстремальных ситуациях: практическое 

пособие / С. В. Петров, В. Г. Бубнов. – М., 2000. – 96 с. 

12. Семейный кодекс Российской Федерации (действующая редакция). 

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

жизнедеятельности. Методические рекомендации. 10 кл. / А. Т. Смирнов, 

Б. И. Мишин, В. А. Васнев – М., 2003. – 224 с. 

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

учеб. для 10—11 кл. общеобразоват. учрежд. / А. Т. Смирнов, Б. И. 

Мишин, П. В. Ижевский; под общ. ред. А. Т. Смирнова. – 6-е изд. – М., 

2006. – 264 с. 

15. Уголовный кодекс Российской Федерации (последняя редакция). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ         

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Реализуя подготовку по учебной дисциплине, образовательное 

учреждение обеспечивает организацию и проведение промежуточной 

аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных 

достижений обучающегося.  

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины (текущий 

контроль) осуществляется преподавателем в процессе проведения 

лабораторных работ, а также выполнения обучающимися индивидуальных 

заданий. 

Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной 

аттестацией в форме дифференцированного зачёта. 

Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по 

учебной дисциплине доводятся до сведения обучающихся не позднее двух 

месяцев от начала обучения по основной профессиональной образовательной 

программе.  

Для промежуточной аттестации и текущего контроля 

образовательными учреждениями создаются фонды оценочных средств 

(ФОС), которые включают в себя педагогические контрольно-измерительные 

материалы, предназначенные для определения соответствия (или 

несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным 

показателям оценки результатов подготовки (таблицы). 
 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Умения  

 Организовывать и проводить 

мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

 Предпринимать 

профилактические меры для снижения 

уровня опасностей различного вида и 

их последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

 Использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения; применять первичные 

средства пожаротушения; 

 Ориентироваться в перечне 

военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них 

родственные полученной профессии; 

 Применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

Оценка выполнения практической работы 

 



воинских должностях в соответствии с 

полученной профессией; 

 Владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

 Оказывать первую помощь 

Знания  

 Принципы обеспечения 

устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и 

оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России; 

 Основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

 Основы военной службы и 

обороны государства; 

 Задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

 Способы защиты населения от 

оружия массового поражения; меры 

пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

 Организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном 

порядке; 

 Основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, 

родственные профессиям НПО; 

 Область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

 Порядок и правила оказания 

первой помощи 

Устный опрос, оценка выполнения 

внеаудиторной самостоятельной работы, 

дифференцированный зачёт 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  

2.  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОГСЭ 04. Физическая 

культура 

 

1.1. Область применения примерной программы 

 Программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.01.09  "Повар, кондитер"  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК 8 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для 

данной профессии (специальности) 

роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном 

и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

специальности; 

средства профилактики 

перенапряжения 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 50 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 48 

в том числе: 

теоретическое обучение  

практические занятия  48 

Самостоятельная работа1  2 

Промежуточная аттестация2 
4 

                                                           
1 

 � Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве 

часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 

тематическим планом и содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 

 

2 

 � Проводится в форме дифференцированного зачета 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

4 курс 

Наименование разделов и тем Содержание учебного 
материала, лабораторные  
и практические работы, 
самостоятельная работа  

обучающихся 

Объем часов Коды 
компетенций, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1.  

Легкая атлетика. 

 10  

Тема 1.1. 

Техника бега на короткие, средние и 
длинные дистанции, эстафетный и 
челночный бег. 

Содержание практических 
занятий 

  

 

 

 

 

 

ОК8 

Упражнения для разучивания 
техники бега на короткие и 

средние дистанции.  

2 

Тема 1.2. 

Бег 100 м. на результат. Изучение 
техники эстафетного бега 4100 м, 
4400 м. 

Содержание практических 
занятий 

 

Выполнение 
общеразвивающих 

упражнений (далее ОРУ) в 
движении. Упражнения для 

разучивания техники 
эстафетного бега. 

2 

Тема 1.3. 

Техника выполнения специальных 
беговых упражнений. 

Содержание практических 
занятий 

 

Выполнение ОРУ на месте. 
Выполнение специальных 

беговых упражнений. 

2 



Тема 1.4. 

Техника выполнения прыжков в 
длину с места. 

Содержание практических 
занятий 

 

Упражнения для разучивания 
прыжка в длину с места. 

Выполнение ОРУ с 
отягощениями. 

2 

Тема 1.5. 

Метание гранаты с разбега 500 
грамм. 

Содержание практических 
занятий 

 

Упражнения для разучивания 
техники метания гранаты. 

2 

Раздел 2. 

 Волейбол. 

 16 

Тема 2.1. 

Техника безопасности на уроках 
спортивных игр. Стойка и 
перемещение волейболиста.   

Содержание практических 
занятий  

Техника безопасности на 
уроках спортивных игр. 
Перемещения в стойке 

волейболиста: вперед, назад, 
вправо, влево. 

4 

Тема 2.2. 

Техника передачи мяча двумя 
руками сверху в парах.  

Содержание практических 
занятий 

 

Передача мяча над собой, в 
парах, стоя спиной друг к 

другу, в кольцо, стоя у 
стены. 

4 

Тема 2.3. 

Техника приема мяча снизу двумя 
руками.  

Содержание практических 
занятий 

 

Передача мяча над собой, в 
парах, стоя спиной друг к 

другу, в кольцо, стоя у 
стены. 

4 



Тема 2.4. 

Техника нападающего удара. 

Содержание практических 
занятий 

 

Нападающий удар с места, в 
прыжке, с разбега. 

4 

 
зачёт 

 

2  

Раздел 3. 

 Фигурное катание. 

 10  

Тема 3.1 

Техника безопасности на уроках 
фигурного катания. Стойка и 
перемещения.  

Содержание практических 
занятий 

  

 

 

ОК8 

 

Выполнение   стойки 
фигуриста и перемещения 

толчком с опорой. 

2 

Тема 3.2. 

Техника Выполнение скольжения. 

Содержание практических 
занятий 

 

Выполнение упражнений 
«фонарики», «дуги».  

2 

Тема 3.3. 

Техника выполнения торможения. 

Содержание практических 
занятий 

 

Выполнение упражнений 
«плуг», «полуплуг». 

2 

Тема 3.4. 

Техника выполнения поворотов. 

Содержание практических 
занятий 

 

Выполнение упражнений: « 
дуга», «перетяжка», 

«тройка». 

2 

Тема 3.5. 

Совершенствование техники  

Содержание практических 
занятий 

 



скольжения. Выполнение упражнений: « 
циркуль», «пистолетик», 

«ласточка». 

2 

Раздел 4.  

 Атлетическая гимнастика. 

 

 

8  

Тема 4.1.  

Техника безопасности при занятиях 
атлетической гимнастикой. 

 

Содержание практических 
занятий 

  

 

ОК8 

 

Анатомические особенности 
атлетической гимнастики. 

Правила выполнения. 
Количество повторений. 

2 

Тема 4.2.  

Режим питания. 

Содержание практических 
занятий 

 

Режим питания при 
занятиях 
атлетической 
гимнастикой. 
Опасность 
применения 
стимулирующих 
препаратов. 

2 

Тема 4.3.  

Техника выполнения упражнений с 
гантелями. 

Содержание практических 
занятий 

 

Упражнения для мышц рук, 
туловища, ног. 

2 

Тема  4.4.  

Техника выполнения 
изометрических упражнений. 

Содержание практических 
занятий 

 

Изометрические упражнения 
для мышц ног, рук. 

2 

Самостоятельная работа Здоровое питание 2  



Всего: 

Диффиренцированный 
зачет 

2  

Обязательная аудиторная 
учебная нагрузка: 

48  

УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:  

Спортивный комплекс 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. Физическая культура [Текст] : учебник / Н.В. Решетников, Ю.Л. Кислицын, Р.Л. Палтиевич, Г.И. Погадаев . - 15 изд.,стер. - М. : 

Издательский центр "Академия", 2020. - 176. - (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-4468-1241-7; 

2. Физическая культура : учебник для учреждений нач. и сред. Проф. Образования / А.А. Бишаева – 5-е изд., стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2018. – 234с. 

3. Аллянов, Ю. Н. Физическая культура : учебник для СПО / Ю. Н. Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е изд., испр. — М. : Издательство 

Юрайт, 2017. — 493 с. https://www.biblio-online.ru/viewer/0A9E8424-6C55-45EF-8FBB-08A6A705ECD9#page/1 

4. Физическая культура : учебник и практикум для СПО / А. Б. Муллер [и др.]. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 424 с.  

https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C-8BE2-46E8-8F7A-66694FBA438E#page/1 

5. Жданкина, Е. Ф. Физическая культура. Лыжная подготовка : учебное пособие для СПО / Е. Ф. Жданкина, И. М. Добрынин ; под 

науч. ред. С. В. Новаковского. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 125 с.  https://www.biblio-online.ru/viewer/1B577315-8F12-4B8D-AD42-

6771A61E9611#page/1 

 



 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. Физическая культура студентов специального учебного отделения / Л. Н. Гелецкая. - Красноярск : Сибирский федеральный 

университет, 2020. - 220 с. - ISBN 978-5-7638-2997-6. http://znanium.com/go.php?id=511522; 

2. Физическая культура (СПО) / Виленский М.Я., Горшков А.Г. - Москва :КноРус, 2015. 214. - ISBN 978-5-406-04313-4. 

http://www.book.ru/book/916506; 

3. Физическая культура (СПО) / Кузнецов В.С., Колодницкий Г.А. - Москва :КноРус, 2016. - 256. - ISBN 978-5-406-04754-5. URL: 

http://www.book.ru/book/918488. 

 

Интернет ресурсы: 

1. Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной политики http://sport.minstm.gov.ru; 

2. Сайт Департамента физической культуры и спорта города Москвы http://www.mossport.ru. 
 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины 

Роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

Основы здорового образа жизни; 

Условия профессиональной деятельности и 

Полнота ответов, точность формулировок, не 

менее 75% правильных ответов. 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного зачета. 

Экспертная оценка усвоения 

теоретических знаний в процессе:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования  

 

http://znanium.com/go.php?id=511522
http://www.book.ru/book/916506
http://www.book.ru/book/918488
http://sport.minstm.gov.ru/
http://www.mossport.ru/


зоны риска физического здоровья для 

профессии (специальности) 

Средства профилактики перенапряжения 

Перечень умений, осваиваемых в рамках 

дисциплины 

Использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жизненных 

и профессиональных целей; 

Применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной 

деятельности 

Пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной 

профессии (специальности) 

Оценка уровня развития физических качеств 

занимающихся наиболее целесообразно проводить 

по приросту к исходным показателям.   

Для этого организуется тестирование в 

контрольных точках:  

на входе – начало учебного года, семестра; 

на выходе – в конце учебного года, семестра, 

освоения темы программы. 

Тесты по ППФП разрабатываются применительно 

к укрупнённой группе специальностей/профессий  

 

Экспертная оценка результатов 

деятельности обучающихся в процессе 

освоения образовательной программы: 

- на практических занятиях;   

- при ведении календаря 

самонаблюдения; 

- при проведении подготовленных 

студентом фрагментов занятий (занятий) 

с обоснованием целесообразности 

использования средств физической 

культуры, режимов нагрузки и отдыха; 

- при тестировании в контрольных 

точках. 

Лёгкая атлетика.  
Экспертная оценка: 

- техники выполнения двигательных 

действий (проводится в ходе  

бега на короткие,  средние, длинные 

дистанции; 

прыжков в длину); 

 -самостоятельного проведения 

студентом фрагмента занятия с 

решением задачи по развитию 

физического качества средствами лёгкой 

атлетики.  

Спортивные игры. 

Экспертная оценка: 

- техники базовых элементов,  

-техники спортивных игр (броски в 

кольцо, удары по воротам, подачи, 

передачи, жонглированиие), 

-технико-тактических действий 



студентов в ходе проведения 

контрольных соревнований по 

спортивным играм, 

-выполнения студентом функций судьи, 

-самостоятельного проведения  

студентом фрагмента занятия с 

решением задачи по развитию 

физического качества средствами 

спортивных игр. 

Общая физическая подготовка 
Экспертная оценка: 

- техники выполнения упражнений для 

развития основных мышечных групп и 

развития физических качеств; 

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или занятия  

ППФП  с элементами гимнастики; 

-техники выполнения упражнений на 

тренажёрах, комплексов с отягощениями, 

с самоотягощениями;  

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или занятия  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью  ППКРС в соответствии с ФГОС СПО 

43.01.09 по профессии  Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 03 Техническое оснащение 

организаций питания, ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена, 

ОП 06. Охрана труда. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− выполнения всех видов работ по подготовке залов и инвентаря  организаций 

общественного питания к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций 

общественного питания; 

− рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации 

питания; 

− выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, 

типом и классом организации общественного питания 

− подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном режиме и 

на массовых банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными способами; 

− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, приборы, стекло 

− осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

− подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации общественного питания; 

− оформлять и передавать  заказ на производство, в бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда различными способами; 

− соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

− разрабатывать различные виды меню, в том числе план-меню структурного 

подразделения; 

− заменять использованную посуду и приборы; 

− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые  банкетные  мероприятия и приемы 

− обслуживать иностранных туристов 

− эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое 

оборудование в процессе обслуживания 

− осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; 

− предоставлять счет и производить расчет с потребителями; 

− соблюдать правила ресторанного этикета; 

− производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета; 

− изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− виды, типы и классы организаций  общественного питания; 

− рынок ресторанных услуг , специальные виды услуг ; 



− подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного питания; 

− правила накрытия столов скатертями, приемы полировки посуды и приборов; 

− приемы складывания салфеток 

− правила личной подготовки официанта, бармена к обслуживанию 

− ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, приборов, 

стекла 

− сервировку столов, современные направления сервировки 

− обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и классов;  

− использование в процессе обслуживания инвентаря, весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 

− приветствие и размещение гостей за столом; 

− правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет; 

− правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику блюд, смешанные  и горячие напитки, коктейли 

− правила сочетаемости напитков и блюд; 

− требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

− способы замены использованной посуды и приборов; 

− правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии 

с гостями; 

− информационное  обеспечение услуг общественного питания; 

− правила составления и оформления меню, 

− обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Общие  и 

профессиональные 

компетенции  

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 

ОК 01.  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

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 

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 



Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана.  

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника). 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач.  

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами 

поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять задачи 

поиска информации. 

Определять 

необходимые 

источники 

информации. 

Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска. 

Оформлять 

результаты поиска. 

Номенклатура 

информационных 

источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации. 

 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации по 

специальности. 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные траектории 

профессионального 

развития  и 

самообразования 



самообразования 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды. 

Взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Психология 

коллектива. 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотное  в устной 

и письменной 

форме  изложение 

своих мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке. 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Понимание 

значимости своей 

специальности. 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать 

значимость своей 

специальности. 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

Сущность гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 

ценности. 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению

, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Обеспечение 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять 

направления 

ресурсосбережения 

в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства 

и устройства 

информатизации 

Порядок их применения 

и программное 

обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на 



документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые),  

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 

темы. 

Участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные 

темы. 

Строить простые 

высказывания о себе 

и о своей 

профессиональной 

деятельности. 

Кратко 

обосновывать и 

объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые). 

Писать простые 

связные сообщения 

на знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

профессиональные 

темы. 

Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности. 

Особенности 

произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.6 

ПК 6.3, 6.4 

Организация 

хранения, отпуска 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции 

-  организовывать, 

контролировать, 

выполнять 

порционирование, 

оформление 

сложных супов, 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок; 

сервировать для 

подачи с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, форм 

и способов 

обслуживания; 

- контролировать 

температуру 

подачи горячей 

кулинарной 

продукции; 

- организовывать 

хранение сложных 

супов, горячих 

блюд, кулинарных 

-техника 

порционирования, 

варианты 

оформления сложной 

горячей кулинарной 

продукции для подачи; 

-виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

-методы сервировки и 

способы подачи 

горячей кулинарной 

продукции сложного 

ассортимента; 

-температура подачи 

горячей кулинарной 

продукции сложного 

ассортимента;- 

правила 

разогревания 
охлажденной, 

замороженной горячей 

кулинарной 

продукции; 

-правила охлаждения, 



изделий, закусок с 

учетом требований к 

безопасности 

готовой продукции; 

- организовывать, 

контролировать 

процесс упаковки 

на вынос:  

- выбор 

контейнеров, 

материалов для 

упаковки,  

- эстетичную 

упаковку на вынос, 

для 

транспортирования 

- рассчитывать 

стоимость горячей 

кулинарной 

продукции; 

- вести учет 

реализованной 

горячей кулинарной 

продукции с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать 

визуальный 

контакт с 

потребителем на 

раздаче; 

- консультировать 

потребителей; 

- владеть 

профессиональной 
терминологией, в 

т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им 

помощь в выборе 

замораживания и 

хранения горячей 

кулинарной продукции 

сложного 

ассортимента; 

- требования к 

безопасности 

хранения горячей 

кулинарной продукции 

сложного 

ассортимента;; 

-правила 

маркирования 

упакованной горячей 

кулинарной продукции 

сложного 

ассортимента; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на иностранном 

языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Максимальная учебная нагрузка 34 

Обязательная учебная нагрузка  32 

в том числе:    

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия (если 

предусмотрено) 
 

практические занятия (если 

предусмотрено) 
8 

курсовая работа (проект) (если 

предусмотрено) 
- 

Контрольная работа - 

Самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация 

проводится в форме:  

зачёт   

     

 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Уровень 

освоения 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4  

Тема 1 

Характеристика 

предприятий 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

   

 1                                                                                          

Основные классы предприятий общественного питания (ресторан, бар, 

кафе, столовая, буфеты). Услуги общественного питания и требования к 

ним. Общие требования. Виды услуг,их характеристика, общие 

требования к ним, требования к безопасности услуг    

1,2 2 

     

Тема 2. 

Производственные 

помещения 

предприятий 

общественного 

питания, их 

оборудование, 

инструменты 

Содержание учебного материала  Уровень 

освоения 

6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

 2 Организация работы овощного, холодного и горячего цехов, назначение  

и  оснащение. Инвентарь и оборудование. 
2 2 

 3 Организация работы мясо-рыбного, кондитерского цеха,  назначение и 

оснащение. Инвентарь и оборудование. Раздаточная, назначение, 

оснащение.  

2,3 2 

 4 Моечная столовой и кухонной  посуды, назначение,оснащение. 

Сервизная, назначение, оснащение. 

2,3 2 

 Лабораторно-практическое занятие №1  2  

ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

  

 Изучение правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, белья и др. в 

сервизной. 

Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в соответствии с 

технологическим циклом и специализацией предприятия 

2 2   



        

Тема 3 

Столовая посуда, 

приборы, столовое 

белье 

Содержание учебного материала  Уровень 

освоения 

10 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

 5 Виды, ассортимент, назначение, характеристика фарфоровой посуды, 

хрустальной, из дерева и пластмассы.  

2 2 

 6 Характеристика металлической,  керамической посуды 2,3 2 

 7 Виды, ассортимент, назначение, характеристика стеклянной 

посуды. Характеристика столовых приборов.   Общие и 

индивидуальные приборы, используемые на предприятиях 

индустрии питания. 

2,3 2 

 8 Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья. 

Правила работы с подносом, отработка приемов работы с 

подносом. Подбор столовой посуды, приборов для различных 

типов и классов предприятий индустрии питания, для различных 

форм и методов обслуживания 

2,3 2 

 9 Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов 

предприятий индустрии питания 

Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных 

материалов к обслуживанию. 

2,3 2  

       

Тема 4. 

Информационное 

обеспечение 

процесса 

обслуживания   

Этапы 

организации 

обслуживания   

Содержание учебного материала  Уровень 

освоения 

2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

ПК 6.1 

 10. Назначение и принципы составления меню. Виды меню. 

Актуальные направления в разработке меню для различных предприятий. 

Оформление меню. Понятие культуры обслуживания, соблюдения 

протокола и этикета в процессе взаимодействия с гостями. Прием и 

оформление заказа, передача заказа на производство.   

2,3 2 



 Практическое занятие №2 2 2  

ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

  

 Изучение видов меню, правил составления по сайтам предприятий питания   2   

       

Тема 5. 

Организация 

процесса 

обслуживания в 

зале 

Содержание учебного материала  Уровень 

освоения 

2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

1.1, 2.1, 3.1, 4.1, 

5.1, 6.3 

 11  Общие правила сервировки стола. Правила сервировки стола 

для различных форм и методов обслуживания, различных 

приемов пищи.   Характеристика различных вариантов 

предварительной сервировки стола. Правила и техника подачи 

алкогольных и безалкогольных напитков. Особенности подачи 

шампанского. Виды и формы складывания салфеток   

Композиции из цветов.  Музыкальное обслуживание 

2,3 2 

 Лабораторно-практическое занятие №3,4 2 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6,  

ПК 4.2-4.5, ПК 

6.3 

  

 Тренинг по отработке приемов складывания салфеток, составлению композиций 

из цветов в соответствии с заказом. 
 

 

2   

Тренинг сервировки стола посудой. Тренинг по отработке приемов обслуживания 

по типу шведского стола. 
 2   

       

Тема 6. 

Специальные 

формы 

обслуживания 

 

Содержание учебного материала  Уровень 

освоения 

2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

 12 Самостоятельная работа Виды банкетов. Подготовка и 

особенности обслуживания.  

 2  

 13  Услуги по организации и обслуживанию торжеств. 

Обслуживание по типу Шведского стола, подача блюд фондю. 

Кейтеринг. Понятие кейтеринга, виды. Кейтеринг как 

2,3 1  



дополнительный бизнес ресторана 

 Зачет  1    

Всего: 34     

 

По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных 

работ, практических и иных занятий, в том числе контрольных работ, а также тематика самостоятельной работы. Уровень освоения 

проставляется напротив дидактических единиц (отмечено двумя звездочками). Если предусмотрены курсовые проекты (работы) по 

дисциплине, приводится их тематика. Объем часов определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой).  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 

 



 

 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета  «Организация 

обслуживания»  

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

доска учебная;   

рабочее место для преподавателя;   

рабочие места по количеству обучающихся;   

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.;  

Технические средства обучения:  компьютер;  средства аудиовизуализации;  наглядные 

пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные 

пособия). 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники (печатные  и электронные издания): 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 

Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учебник для СПО / И.Ю. Бурчакова, С.В. 

Ермилова – 3-е изд., стер. - М: «Академия», 2016 

Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Лабораторно-практические работы: учебное 

пособие – 1-е изд. - М: «Академия», 2016 

Мармузова Л.В. Технология хлебопекарного производства: Сырье и материалы: учебник для 

СПО. – 7-е изд. стер. - М: «Академия», 2018 

Блюда из овощей и грибов: производственно-практическое издание/ А.С. Ратушный, 

С.С.Аминов– 2-е изд. – М.: Дашков и К, 2020 

Блюда из птицы, дичи и кролика: производственно-практическое издание/ А.С. Ратушный, 

С.С.Аминов – 2-е изд. – М.: Дашков и К, 2018 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий: производственно-практическое издание/ А.С. 

Ратушный – М.: Дашков и К, 2018 

Мучные кулинарные и кондитерские изделия: производственно-практическое издание/ 

А.С.Ратушный  – М.: Дашков и К, 2018 

Мучные, творожные и яичные блюда: производственно-практическое издание/ А.С. Ратушный 

– М.: Дашков и К, 2018 

Рыбные блюда: производственно-практическое издание/ А.С. Ратушный  – М.: Дашков и К, 

2018 

Сладкие блюда: производственно-практическое издание/ А.С. Ратушный  – 2-е изд.,  - 

М.:Дашков и К, 2019 

Соусы: производственно-практическое издание/А.С. Ратушный – 2-е изд. – М.: Дашков и К, 

2019 

Супы: производственно-практическое издание/Ратушный А.С. – 2-е изд.,  - М.: Дашков и К, 

https://dashkov.ru/catalogue/5978/742395/
https://dashkov.ru/catalogue/5978/742392/
https://dashkov.ru/catalogue/5978/744322/
https://dashkov.ru/catalogue/5978/742393/


 

2019 

Все о еде от А до Я: Энциклопедия/ А.С. Ратушный.- 2-е изд.,  - М.: Дашков и К, 2020 

Васюкова А.Т. Справочник повара: учебное пособие - 2-е изд. – М.: Дашков и К, 2020 

 

Основные источники: 

1. Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом 

регулировании». 

2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и 

дополнениями) 

3. Федеральный закон от  30.03.99 ФЗ-52  «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения»; 

4. Постановление Правительства РФ от 21.12.2010 г. №987 «О 

государственном надзоре и контроле в области обеспечения качества  и 

безопасности пищевых продуктов» 

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к 

методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания. – 

М.: Стандартинформ. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

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

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

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

9. СанПиН  2.3.2. 1324-12Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

доступа: http://www.6pl.ru/gost/ SanPiN_232_1324_03.htm. 

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья 

11. Культура ресторанного сервиса: учебное пособие/ В. Г. Федцов – 7-е изд., стер.- 

М.:Дашков и К, 2020 

Дополнительные источники: 

 

Интернет-источники: 

1. Вестник индустрии питания //Весь общепит России [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: www.pitportal.ru. 

2. Kuking.net: кулинарный сайт [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.kuking.net. 

3. Федерация рестораторов и оттельеров. – Режим доступа: www.frio.ru,  

4. Гастрономъ.ru: кулинарные рецепты блюд с фото [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: www.gastronom.ru. 

5. Гастрономъ: журнал для тех, кто ест // Все журналы [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html. 

6. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.creative-chef.ru. 

7. Консультант Плюс: информационно-правовая система [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http://www.consultant.ru/. 

3.3. Организация образовательного процесса 

http://www.6pl.ru/gost/
http://www.kuking.net/
http://www.frio.ru/
http://www.gastronom.ru/
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.creative-chef.ru/
http://www.consultant.ru/


 

 

Освоение дисциплины должно предшествовать освоению программ 

профессиональных модулей, за исключением ПМ 01. Реализация программы 

предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических 

занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального 

компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к 

информационно-телекоммуникационной сети «Интернет». 

По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, 

направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и 

профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа 

должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, 

затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы 

предусматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений. 

обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы. 

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по 

каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное 

издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и 

(или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 

вышедшими за последние 5 лет.  
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе 

(электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий 

контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной 

самостоятельной работе.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной 

организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается 

освоение программы в рамках промежуточной аттестации экзаменом или 

дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и 

практических умений.  

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для 

обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, 

письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать 

возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 



 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной 

программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).  
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах 

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования».  
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО не реже 1 раза в 3 

года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в ФГОС СПО, в общем 

числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна 

быть не менее 25 процентов. 
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1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

− виды, типы и классы 

организаций  общественного 

питания; 

− рынок ресторанных 

услуг , специальные виды 

услуг ; 

− подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии 

с его характером, типом и 

классом организации 

общественного питания; 

− правила накрытия 

столов скатертями, приемы 

полировки посуды и приборов; 

− приемы складывания 

салфеток 

− ассортимент, 

назначение, характеристику 

столовой посуды, приборов, 

стекла 

− сервировку столов, 

современные направления 

сервировки 

− обслуживание 

потребителей организаций 

общественного питания всех 

форм собственности, 

различных видов, типов и 

классов;  

− использование в 

процессе обслуживания 

инвентаря, 

весоизмерительного и торгово-

технологического 

оборудования; 

− приветствие и 

размещение гостей за столом; 

− правила оформления и 

передачи заказа на 

производство, бар, буфет; 

− правила и технику 

подачи алкогольных и 

безалкогольных напитков; 

− кулинарную 

характеристику блюд, 

смешанные  и горячие 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% правильных 

ответов 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 
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напитки, коктейли 

− правила сочетаемости 

напитков и блюд; 

− требования к качеству, 

температуре подачи блюд и 

напитков; 

− способы замены 

использованной посуды и 

приборов; 

− правила 

культуры обслуживания, 

протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; 

− информационное  

обеспечение услуг 

общественного питания; 

− правила составления и 

оформления меню, 

− обслуживание 

массовых банкетных 

мероприятий и приемов                  

Умения: 

− выполнения всех видов 

работ по подготовке залов и 

инвентаря  организаций 

общественного питания к 

обслуживанию; 

− встречи, приветствия, 

размещения гостей, подачи 

меню; 

− приема, оформления и 

выполнения заказа на 

продукцию и услуги 

организаций общественного 

питания; 

− обслуживания 

потребителей при 

использовании специальных 

форм организации питания; 

− выполнять подготовку 

залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, 

типом и классом организации 

общественного питания 

− подготавливать зал 

ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий  

и т.д. 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборатор

ных занятий 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете  
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разными способами; 

− соблюдать личную 

гигиену 

− подготавливать посуду, 

приборы, стекло 

− осуществлять прием 

заказа на блюда и напитки 

− подбирать виды 

оборудования, мебели, посуды, 

приборов, белья в 

соответствии с типом и 

классом организации 

общественного питания; 

− оформлять и передавать  

заказ на производство, в бар, в 

буфет; 

− подавать алкогольные и 

безалкогольные напитки, 

блюда различными способами; 

− соблюдать очередность 

и технику подачи блюд и 

напитков; 

− соблюдать требования к 

качеству, температуре подачи 

блюд и напитков; 

− разрабатывать 

различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного 

подразделения; 

− заменять 

использованную посуду и 

приборы; 

− составлять и оформлять 

меню, 

− обслуживать массовые  

банкетные  мероприятия и 

приемы 

− обслуживать 

иностранных туристов 

− эксплуатировать 

инвентарь, весоизмерительное 

и торгово-технологическое 

оборудование в процессе 

обслуживания 

− осуществлять подачу 

блюд и напитков гостям 

различными способами; 

− предоставлять счет и 

производить расчет с 

потребителями; 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий  

и т.д. 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 
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− соблюдать правила 

ресторанного этикета; 

− производить расчет с 

потребителем, используя 

различные формы расчета; 

− изготавливать 

смешанные, горячие напитки, 

коктейли 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Кухни народов мира 
 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по 

профессии Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.                                                                                                  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

 Учебная дисциплина «Кухни народов мира» входит в цикл 

общепрофессиональных дисциплин. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с 

основами рационального питания; 

- составлять различные виды рационов с учетом особенностей 

национальной кухни, религиозных традиций; 

- подбирать ассортимент блюд и напитков для туристов различных 

стран мира.  

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- национальные черты характера различных народов мира; 

- основные факторы, формирующие основу национальной кухни; 

- роль питания в обеспечении жизнедеятельности человека; 

- основные положения рационального питания; 

- значение основных пищевых веществ; 

- положения нетрадиционных систем питания; 

- классификацию кулинарной продукции и основные способы ее 

приготовления; 

- основные положения технологии приготовления, оформления и 

подачи блюд; 

- особенности блюд и напитков, рекомендуемых туристам различных 

стран мира. 

 

1.4. количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 44 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки 44 часа обучающегося. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 46 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  44 

в том числе:  

уроки, лекции 34 

     практические занятия 8 

дифференцированный зачет  2 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 

в том числе:  

подготовка презентаций, сообщений 

составление технологических схем приготовления блюд 

 

Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета                  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины КУХНИ НАРОДОВ МИРА 
Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа 
обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел  
КУХНИ НАРОДОВ 
ЦЕНТРАЛЬНОЙ  
ЕВРОПЫ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Содержание учебного материала 
Понятие кулинарной продукции и ее классификация. 

Классификация и характеристика способов кулинарной обработки пищевых продуктов. 

Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  Холодные блюда и закуски. Горячие 

закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки (безалкогольные  и 

алкогольные).Особенности оформления и подачи блюд и напитков. 
 

10  

1 Национальная кухня Германии, Швейцарии 2 2 
2 Национальная кухня Австрии 2  
3 Национальная кухня Словакии 2 
4 Национальная кухня Чехии, Венгрии 2 
Практические занятия 2  
Составление технологических схем приготовления блюд.  

Раздел 2.  

КУХНИ НАРОДОВ 

АФРИКИ.  
 
 

Содержание учебного материала 
Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  Холодные блюда и закуски. Горячие 
закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки (безалкогольные  и 
алкогольные). Особенности оформления и подачи блюд и напитков.  

10 

1 Национальная кухня Египета 2 2 
2 Национальная кухня Алжира 2  
3 Национальная кухня Туниса 2 
4 Национальная кухня Марокко 2 
Практические занятия 2  
Разработка меню.  

Раздел 3.  

КУХНИ НАРОДОВ 

АЗИИ.  

Содержание учебного материала 
Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  Холодные блюда и закуски. Горячие 
закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки (безалкогольные  и 
алкогольные). Особенности оформления и подачи блюд и напитков. 

12 

1. Национальная кухня Южная Азия: Индия, Шри-Ланк. 4 

2. Национальная кухня Восточная Азия: Бирма, Таиланд, Вьетнам, Сингапур, Мадайзия, Филипины, 
Индонезия. 

6 

Практические занятия 2 

Изучение особенностей сервировки стола, правил этикета.  

Раздел 4. КУХНИ 

НАРОДОВ 

КАВКАЗА. 

 

Содержание учебного материала. 
Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  Холодные блюда и закуски. Горячие 
закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки (безалкогольные  и 
алкогольные). Особенности оформления и подачи блюд и напитков. 

10  

1 Национальная кухня Адыгеи, Армении 2 2 
2 Национальная кухня Грузии 2  
3 Национальная кухня Абхазии 2 
4 Самостоятельная работа Национальная кухня Азербайджана 2 
Практические занятия 2  
Изучение национальных праздников.  

Дифференцированный зачет  2 
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Всего: 44 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета. 

Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине. 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

- проектор; 

- динамики для компьютера; 

- компьютерные программы; 

 видеофильмы. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники:  

1 Кухни народов мира: учебник для бакалавров /  под ред. 

проф.А.Т.Васюковой - 2-е изд.,  - М.: Дашков и К, 2020 

Дополнительные источники:  

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприят обществ. 

Питания / авт.-сост.: А. И. Здобнов, В. А. Цыганенко. К.:, ООО 

«Издательство Арий», М. ИКТЦ «Лада», 2009. - 680 с. 

Журналы: 

1. Кулинарный журнал «Хлеб. Соль.» № 05 (53) Июнь 2014 

2. Кулинарный журнал «Первое. Второе. Третье.» № 4(03) Июнь 2012 

3. Кулинарный журнал «Первое. Второе. Третье.» № 3 (002) Март 2011 

4. Кулинарный журнал «Первое. Второе. Третье.» № 12-2 (001) 2011 

5. Кулинарный журнал «Первое. Второе. Третье.» № 4 (003) Апрель 2011 

6. Кулинарный журнал «Первое. Второе. Третье.» № 9 (007) Сентябрь 

2011 

Интернет – ресурсы: 

 
http://knigakulinara.ru 

http://1000.menu 

http://kedem.ru 
 

 

 

http://knigakulinara.ru/
http://1000.menu/
http://kedem.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной 

аттестацией в форме дифференцированного зачёта. 

Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по 

учебной дисциплине доводятся до сведения обучающихся не позднее 

начала двух месяцев от начала обучения по основной профессиональной 

образовательной программе.  

Для промежуточной аттестации и текущего контроля образовательными 

учреждениями создаются фонды оценочных средств (ФОС).  

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные 

материалы, предназначенные для определения соответствия (или 

несоответствия) индивидуальных образовательных достижений 

основным показателям оценки результатов подготовки (таблицы). 
 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Освоенные умения  

 подбирать ассортимент кулинарной 

продукции  в соответствии с 

основами рационального питания; 

 составлять различные виды 

рационов с учетом особенностей 

национальной кухни, религиозных 

традиций; 

 подбирать ассортимент блюд и 

напитков для туристов различных 

стран мира.  

 

 Оценка на практических занятиях; 

 Дифференцированный зачет 

Усвоенные знания  

 национальные черты характера 

различных народов мира; 

 основные факторы, формирующие 

основу национальной кухни; 

 роль питания в обеспечении 

жизнедеятельности человека; 

 основные положения 

рационального питания; 

 значение основных пищевых 

веществ; 

 положения нетрадиционных 

 Фронтальный и индивидуальный 

опрос; 

 Тестирование; 

 Оценка выполнения практической 

работы; 

 Оценка выполнения самостоятельной 

работы; 

 Дифференцированный зачет. 
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систем питания; 

 классификацию кулинарной 

продукции и основные способы ее 

приготовления; 

 основные положения технологии 

приготовления, оформления и 

подачи блюд; 

 особенности блюд и напитков, 

рекомендуемых туристам 

различных стран мира. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины «Информационные технологии в 

профессиональной деятельности» является частью основной образовательной программы 

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

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

 пользоваться 

современными средствами 

связи и оргтехникой; 

обрабатывать текстовую и 

табличную информацию; 

 использовать технологии 

сбора, размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

 использовать в 

профессиональной 

деятельности различные виды 

программного обеспечения, 

применять компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства; 

 обеспечивать 

информационную 

безопасность; 

 применять антивирусные 

средства защиты информации; 

 осуществлять поиск 

необходимой информации. 

 основные понятия 

автоматизированной обработки 

информации;  

 общий состав и структуру 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем;  

 базовые системные программные 

продукты в области профессиональной 

деятельности; 

 состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; методы 

и средства сбора, обработки, хранения, 

передачи и накопления информации;  

 основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной программы  36 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 

в том числе: 

теоретическое обучение (в т.ч. дифференцированный зачёт – 2 ч.) 8 

лабораторные занятия  - 

практические занятия 26 

курсовая работа (проект) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа (ВСР) 2 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачёт)  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 8  

Тема 1.1 

Информация и 

информационные 

процессы 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

 Основные понятия автоматизированной обработки информации. Представление об 

автоматических и автоматизированных системах управления. АСУ различного 

назначения, примеры их использования. 

Тема 1.2. 

Технические 

средства 

информационных 

технологий 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

 Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его 

использования для различных направлений деятельности на предприятии 

общественного питания. Оргтехника. 

Тема 1.3. 

Информационные 

системы 

Содержание учебного материала  2 

 

 

Основные понятия,  классификация и структура автоматизированных 

информационных систем.  Виды профессиональных автоматизированных систем. 

Классификация информационных систем. 

ОК 1-7, 9,10 

 

Тематика практических занятий 2 

ПЗ № 1 «Изучение справочно-правовых систем “Консультант Плюс”, “Гарант”». 2 

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности 

18  

Тема 2.1 

Технология 

обработки 

текстовой 

информации 

 

Содержание учебного материала   ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного обеспечения. 

Основы конвертирования текстовых файлов. Оформление страниц документов, 

формирование оглавлений. Расстановка колонтитулов, нумерация страниц, буквица. 

Шаблоны и стили оформления. Работа с таблицами и рисунками в тексте. Водяные 

знаки в тексте. Слияние документов. Издательские возможности редактора. 

Тематика практических занятий  4 

ПЗ № 2 «Создание комплексных документов деловой направленности». 

ПЗ № 3 «Создание комплексных документов рекламной направленности». 

2 

2 
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Тема 2.2 

Технология 

обработки 

графической 

информации 

Содержание учебного материала   ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Форматы графических файлов. Способы получения графических изображений – 

рисование, оптический (сканирование). Растровые и векторные графические 

редакторы. Прикладные программы для обработки графической информации 

(Например: Microsoft Paint; Corel DRAW, Adobe Photoshop) 

Тематика практических занятий  2  

ПЗ № 4 «Использование возможностей компьютерной графики для реализации задач 

профессиональной деятельности». 

 

2 

Тема 2.3 

Компьютерные  

презентации  

Содержание учебного материала   ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, таблицы и диаграммы как 

элементы презентации. Общие операции со слайдами. Выбор дизайна, анимация, 

эффекты, звуковое сопровождение 

Тематика практических занятий  4 

ПЗ № 5 «Изучение возможностей программы создания презентаций для реализации 

задач профессиональной деятельности». 

ПЗ № 6 «Создание рекламной презентации». 

 

2 

2 

Тема 2.4 

Технологии 

обработки числовой 

информации в 

профессиональной 

деятельности  

Содержание учебного материала   ОК 1-7, 9,10 

 Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование в 

информационных системах профессионального назначения. Расчетные операции, 

статистические и математические функции. Решение задач линейной и 

разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь листов таблицы. Построение макросов. 

Дополнительные возможности EXCEL. 

База данных ACCESS. Основные типы данных. Объекты, атрибуты и связи. 

Формирование запроса-выборки. 

Тематика практических занятий  4 

ПЗ № 7 «Автоматизация вычислений в технологических и калькуляционных картах». 

ПЗ № 8 «Создание базы данных». 

2 

2 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Microsoft_Paint
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Тема 2.5 

Пакеты 

прикладных 

программ в области 

профессиональной 

деятельности  

 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Функциональное назначение  прикладных программ. Способы формирования запросов 

при обращении к базе данных. Ввод, редактирование и хранение данных. 

Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с 

калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. 

Тематика практических занятий  4 

ПЗ № 9 «Изучение функциональных возможностей программы «Трактиръ». 

ПЗ № 10 «Организация работы с калькуляционными карточками и меню». 

2 

2 

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности и информационная безопасность 

8  

Тема 3.1 

Компьютерные 

сети, сеть Интернет  

Содержание учебного материала   ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стандартам. Среда 

передачи данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. Преимущества 

работы в локальной сети.  

Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. Настройка 

Internet Explorer. Электронная почта и телеконференции. 

Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы языка 

гипертекстовой разметки документов. Форматирование текста и размещение графики. 

Гиперссылки, списки, формы. Инструментальные средства создания Web-страниц. 

Основы проектирования Web – страниц. 

Тематика практических занятий 4 

ПЗ № 11 «Создание сайта предприятия общественного питания». 4 

Самостоятельная работа (ВСР) 2 

СР №1 «Изучение методов создания сайтов. 2 

Тема 3.2 

Основы 

информационной  и 

технической 

компьютерной 

безопасности 

Содержание учебного материала    ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно-

технический уровень защиты. Защита жесткого диска.  

Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов. Организация 

безопасной работы с компьютерной техникой. 

Тематика практических занятий 2 

ПЗ № 12 «Организация безопасной работы с компьютерной техникой». 2 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачёт 2  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического 

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

мультимедийным проектором); персональными компьютерами (по числу обучающихся) с 

выходом в интернет, специализированным программным обеспечением, 

мультимедийными пособиями. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания 

Нормативные документы: 

1. Федеральный закон от 27.07.2006 № 149-ФЗ (ред. от 31.12.2014)  «Об информации, 

информационных технологиях и о защите информации». 

2. Федеральный закон от 23.09.1992  № 3523-1 (ред. от 02.02.2006)  «О правовой охране 

программ для электронных вычислительных машин и баз данных». 

3. Справочно-поисковая система «Консультант плюс». 

 

Учебная литература:  

1. Калмыкова С.В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel: учебное пособие для 

СПО / С.В. Калмыкова, Е.Ю. Ярошевская, И.А. Иванова. – Санкт-Петербург: Лань, 

2020. – 136 с. 

2. Куприянов, Д. В. Информационное обеспечение профессиональной деятельности: 

учебник и практикум для СПО / Д. В. Куприянов. — М.: Издательство Юрайт, 2017. 

— 255 с. 

3. Михеева Е.В. Информационные технологии в профессиональной деятельности: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Е.В. Михеева, О.И. Титова. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 416 с. 

4. Михеева Е.В. Практикум по информационным технологиям в профессиональной 

деятельности: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева, О.И. 

Титова –М.: Издательский центр «Академия», 2021. – 288 с. 

5. Филимонова Е.В. Информатика и информационные технологии в профессиональной 

деятельности: учебник/ Е.В. Филимонова. – М.: Юстиция, 2020. – 482 с. 

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Образовательные ресурсы сети Интернет по информатике [Электронный ресурс] 

/Режим доступа:  http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html  

2.  Информатика - и информационные технологии: cайт лаборатории информатики 

МИОО [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://iit.metodist.ru 

 3. Интернет-университет информационных технологий (ИНТУИТ.ру) 

[Электронный ресурс] /Режим доступа:  http://www.intuit.ru    

4. Открытые системы: издания по информационным технологиям  [Электронный 

ресурс] /Режим доступа:  http://www.osp.ru 

http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html
http://iit.metodist.ru/
http://www.intuit.ru/
http://www.osp.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

 основных понятий 

автоматизированной обработки 

информации;  

 общего состава и структуры 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем;  

 базовых системных 

программных продуктов в 

области профессиональной 

деятельности; 

 состава, функций и 

возможностей использования 

информационных и 

телекоммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности;  

 методов и средств сбора, 

обработки, хранения, передачи и 

накопления информации;  

 основных методов и приемов 

обеспечения информационной 

безопасности  

Полнота ответов, 

точность 

формулировок. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям. 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии. 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования. 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

Умения: 

 пользоваться современными 

средствами связи и оргтехникой; 

обрабатывать текстовую и 

табличную информацию; 

 использовать технологии 

сбора, размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

 использовать в 

профессиональной деятельности 

различные виды программного 

обеспечения, применять 

компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства; 

 обеспечивать 

информационную безопасность; 

 применять антивирусные 

средства защиты информации; 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям. 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения. 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов. 

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, 

защите отчетов по 

практическим  занятиям. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете. 
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 осуществлять поиск 

необходимой информации 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины «Информационные технологии в 

профессиональной деятельности» является частью основной образовательной программы 

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

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

 пользоваться 

современными средствами 

связи и оргтехникой; 

обрабатывать текстовую и 

табличную информацию; 

 использовать технологии 

сбора, размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

 использовать в 

профессиональной 

деятельности различные виды 

программного обеспечения, 

применять компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства; 

 обеспечивать 

информационную 

безопасность; 

 применять антивирусные 

средства защиты информации; 

 осуществлять поиск 

необходимой информации. 

 основные понятия 

автоматизированной обработки 

информации;  

 общий состав и структуру 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем;  

 базовые системные программные 

продукты в области профессиональной 

деятельности; 

 состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; методы 

и средства сбора, обработки, хранения, 

передачи и накопления информации;  

 основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной программы  36 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 

в том числе: 

теоретическое обучение (в т.ч. дифференцированный зачёт – 2 ч.) 8 

лабораторные занятия  - 

практические занятия 26 

курсовая работа (проект) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа (ВСР) 2 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачёт)  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 8  

Тема 1.1 

Информация и 

информационные 

процессы 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

 Основные понятия автоматизированной обработки информации. Представление об 

автоматических и автоматизированных системах управления. АСУ различного 

назначения, примеры их использования. 

Тема 1.2. 

Технические 

средства 

информационных 

технологий 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

 Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его 

использования для различных направлений деятельности на предприятии 

общественного питания. Оргтехника. 

Тема 1.3. 

Информационные 

системы 

Содержание учебного материала  2 

 

 

Основные понятия,  классификация и структура автоматизированных 

информационных систем.  Виды профессиональных автоматизированных систем. 

Классификация информационных систем. 

ОК 1-7, 9,10 

 

Тематика практических занятий 2 

ПЗ № 1 «Изучение справочно-правовых систем “Консультант Плюс”, “Гарант”». 2 

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности 

18  

Тема 2.1 

Технология 

обработки 

текстовой 

информации 

 

Содержание учебного материала   ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного обеспечения. 

Основы конвертирования текстовых файлов. Оформление страниц документов, 

формирование оглавлений. Расстановка колонтитулов, нумерация страниц, буквица. 

Шаблоны и стили оформления. Работа с таблицами и рисунками в тексте. Водяные 

знаки в тексте. Слияние документов. Издательские возможности редактора. 

Тематика практических занятий  4 

ПЗ № 2 «Создание комплексных документов деловой направленности». 

ПЗ № 3 «Создание комплексных документов рекламной направленности». 

2 

2 
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Тема 2.2 

Технология 

обработки 

графической 

информации 

Содержание учебного материала   ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Форматы графических файлов. Способы получения графических изображений – 

рисование, оптический (сканирование). Растровые и векторные графические 

редакторы. Прикладные программы для обработки графической информации 

(Например: Microsoft Paint; Corel DRAW, Adobe Photoshop) 

Тематика практических занятий  2  

ПЗ № 4 «Использование возможностей компьютерной графики для реализации задач 

профессиональной деятельности». 

 

2 

Тема 2.3 

Компьютерные  

презентации  

Содержание учебного материала   ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, таблицы и диаграммы как 

элементы презентации. Общие операции со слайдами. Выбор дизайна, анимация, 

эффекты, звуковое сопровождение 

Тематика практических занятий  4 

ПЗ № 5 «Изучение возможностей программы создания презентаций для реализации 

задач профессиональной деятельности». 

ПЗ № 6 «Создание рекламной презентации». 

 

2 

2 

Тема 2.4 

Технологии 

обработки числовой 

информации в 

профессиональной 

деятельности  

Содержание учебного материала   ОК 1-7, 9,10 

 Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование в 

информационных системах профессионального назначения. Расчетные операции, 

статистические и математические функции. Решение задач линейной и 

разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь листов таблицы. Построение макросов. 

Дополнительные возможности EXCEL. 

База данных ACCESS. Основные типы данных. Объекты, атрибуты и связи. 

Формирование запроса-выборки. 

Тематика практических занятий  4 

ПЗ № 7 «Автоматизация вычислений в технологических и калькуляционных картах». 

ПЗ № 8 «Создание базы данных». 

2 

2 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Microsoft_Paint
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Тема 2.5 

Пакеты 

прикладных 

программ в области 

профессиональной 

деятельности  

 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Функциональное назначение  прикладных программ. Способы формирования запросов 

при обращении к базе данных. Ввод, редактирование и хранение данных. 

Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с 

калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. 

Тематика практических занятий  4 

ПЗ № 9 «Изучение функциональных возможностей программы «Трактиръ». 

ПЗ № 10 «Организация работы с калькуляционными карточками и меню». 

2 

2 

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности и информационная безопасность 

8  

Тема 3.1 

Компьютерные 

сети, сеть Интернет  

Содержание учебного материала   ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стандартам. Среда 

передачи данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. Преимущества 

работы в локальной сети.  

Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. Настройка 

Internet Explorer. Электронная почта и телеконференции. 

Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы языка 

гипертекстовой разметки документов. Форматирование текста и размещение графики. 

Гиперссылки, списки, формы. Инструментальные средства создания Web-страниц. 

Основы проектирования Web – страниц. 

Тематика практических занятий 4 

ПЗ № 11 «Создание сайта предприятия общественного питания». 4 

Самостоятельная работа (ВСР) 2 

СР №1 «Изучение методов создания сайтов. 2 

Тема 3.2 

Основы 

информационной  и 

технической 

компьютерной 

безопасности 

Содержание учебного материала    ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно-

технический уровень защиты. Защита жесткого диска.  

Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов. Организация 

безопасной работы с компьютерной техникой. 

Тематика практических занятий 2 

ПЗ № 12 «Организация безопасной работы с компьютерной техникой». 2 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачёт 2  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического 

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

мультимедийным проектором); персональными компьютерами (по числу обучающихся) с 

выходом в интернет, специализированным программным обеспечением, 

мультимедийными пособиями. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания 

Нормативные документы: 

1. Федеральный закон от 27.07.2006 № 149-ФЗ (ред. от 31.12.2014)  «Об информации, 

информационных технологиях и о защите информации». 

2. Федеральный закон от 23.09.1992  № 3523-1 (ред. от 02.02.2006)  «О правовой охране 

программ для электронных вычислительных машин и баз данных». 

3. Справочно-поисковая система «Консультант плюс». 

 

Учебная литература:  

1. Калмыкова С.В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel: учебное пособие для 

СПО / С.В. Калмыкова, Е.Ю. Ярошевская, И.А. Иванова. – Санкт-Петербург: Лань, 

2020. – 136 с. 

2. Куприянов, Д. В. Информационное обеспечение профессиональной деятельности: 

учебник и практикум для СПО / Д. В. Куприянов. — М.: Издательство Юрайт, 2017. 

— 255 с. 

3. Михеева Е.В. Информационные технологии в профессиональной деятельности: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Е.В. Михеева, О.И. Титова. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 416 с. 

4. Михеева Е.В. Практикум по информационным технологиям в профессиональной 

деятельности: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева, О.И. 

Титова –М.: Издательский центр «Академия», 2021. – 288 с. 

5. Филимонова Е.В. Информатика и информационные технологии в профессиональной 

деятельности: учебник/ Е.В. Филимонова. – М.: Юстиция, 2020. – 482 с. 

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Образовательные ресурсы сети Интернет по информатике [Электронный ресурс] 

/Режим доступа:  http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html  

2.  Информатика - и информационные технологии: cайт лаборатории информатики 

МИОО [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://iit.metodist.ru 

 3. Интернет-университет информационных технологий (ИНТУИТ.ру) 

[Электронный ресурс] /Режим доступа:  http://www.intuit.ru    

4. Открытые системы: издания по информационным технологиям  [Электронный 

ресурс] /Режим доступа:  http://www.osp.ru 

http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html
http://iit.metodist.ru/
http://www.intuit.ru/
http://www.osp.ru/


10 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

 основных понятий 

автоматизированной обработки 

информации;  

 общего состава и структуры 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем;  

 базовых системных 

программных продуктов в 

области профессиональной 

деятельности; 

 состава, функций и 

возможностей использования 

информационных и 

телекоммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности;  

 методов и средств сбора, 

обработки, хранения, передачи и 

накопления информации;  

 основных методов и приемов 

обеспечения информационной 

безопасности  

Полнота ответов, 

точность 

формулировок. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям. 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии. 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования. 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

Умения: 

 пользоваться современными 

средствами связи и оргтехникой; 

обрабатывать текстовую и 

табличную информацию; 

 использовать технологии 

сбора, размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

 использовать в 

профессиональной деятельности 

различные виды программного 

обеспечения, применять 

компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства; 

 обеспечивать 

информационную безопасность; 

 применять антивирусные 

средства защиты информации; 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям. 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения. 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов. 

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, 

защите отчетов по 

практическим  занятиям. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Основы предпринимательской деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППКРС  в 

соответствии с ФГОС по профессии  СПО  43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный 

цикл и относится к общепрофессиональным дисциплинам.         

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 

Цель дисциплины - дать знания студентам по организации 

собственного бизнеса, которые помогут успешно осуществить функции, 

связанные с ведением своего дела, а также изучить специфику 

предпринимательской деятельности в рамках системы РФ. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 выбирать организационно-правовую форму предпринимательской 

деятельности; 

 использовать экономическую терминологию; 

 уметь формировать бизнес-идею; 

 составлять учредительные документы. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 сущность, понятие, функции и содержание предпринимательства. 

 субъекты и объекты предпринимательской деятельности. 

  формы предпринимательства; 

 современное состояние российского предпринимательства; 

 организационно-правовые формы юридических лиц; 

 сущность малого предпринимательства; 

 качества личности, необходимые для успешной предпринимательской 

деятельности; 

 нормативно-правовые акты, регламентирующие предпринимательскую 

деятельность; 

 этапы регистрации, лицензирования и прекращения 

предпринимательской деятельности; 

 основные средства маркетинговых коммуникаций; 

 методы и стратегии ценообразования; 

 стратегии конкуренции; 

 реклама компании, виды продвижения товара (услуги).  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Объем образовательной нагрузки 38 часов,   
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Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 36 часов.  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Объем образовательной нагрузки  38 

Самостоятельная работа 2 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем  

36 

в том числе:  

     уроки, лекции. 16 

Практические занятия 18 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы предпринимательской деятельности» 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические работы,  
самостоятельная работа обучающихся. 

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Введение. 

Предпринимательс

тво как род 

деятельности и 

учебная 

дисциплина 

Содержание учебного материала 2 

1 

2-2 Предпринимательство в рыночной экономике. 

Сущность, понятие, функции и содержание предпринимательства. Современное 

состояние российского предпринимательства. 

Рынки и их разновидности. 

Понятие рынка. Виды рынков. Особенности функционирования отдельных видов 

рынков. 

2 

 

Тема 2. 

Организационно-

правовые формы 

предпринимательс

кой деятельности 

Содержание учебного материала 2 

2 

2-4 Организационно-правовые формы предпринимательской деятельности. 

Виды предпринимательской деятельности. Отличительные черты и особенности 

различных видов предпринимательской деятельности. Регистрация различных 

видов предпринимательской деятельности. Практическое задание. 

Банкротство, ликвидация. 

Способы окончания предпринимательской деятельности. Особенности объявления 

предприятия банкротом. Особенности проведения ликвидации. 

2 

Тема 3. 

Психологический 

портрет 

предпринимателя 

Содержание учебного материала 8 

2 

2-6 Личностные и психологические качества предпринимателя. 

Качества личности предпринимателя. Психологические черты предпринимателя. 

Трудности в предпринимательской деятельности. 

2 

2-8 Практическое занятие №1. Этикет предпринимателя. 

Правила знакомства. Требования к речи. Требования к внешнему виду 

предпринимателя, его манерам. Правила проведения деловых переговоров. 

Правила проведения телефонных переговоров. Деловая игра «Переговоры». 

2 

2-10 Практическое занятие №2. Проведение собеседования. 

Правила проведения собеседования. Основные вопросы. Структура собеседования. 

Организация собеседования. Деловая игра «Собеседование». 

2 

2-12 Практическое занятие №3. Подбор персонала. 

Способы поиска квалифицированного персонала. Оценка компетентности 
2 
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кандидатов на должность.  

Тема 4.  

Риски в 

предпринимательс

кой деятельности 

Содержание учебного материала 2 

1 

2-14 Риски в предпринимательской деятельности. 

Личные риски предпринимателя. Риски бизнеса. Особенности регулирования 

рисков. Уменьшение рисков. 

Договоры в предпринимательской деятельности. 

Виды договоров, применяемые в предпринимательской деятельности. Порядок 

заключения, изменения и расторжения договоров. Ответственность сторон за 

нарушение условий договора 

2 

Тема 5.  

Маркетинг на 

предприятии 

Содержание учебного материала 2 

2 

2-16 Маркетинг на предприятии. 

Понятие маркетинга. Сегментация рынка. Методы распространения товара и 

методы стимулирования продаж. 

Модель покупательского поведения. 

Особенности покупательского поведения. Черты покупателя. Особенности 

принятия решения о покупке. Деловая игра «Характеристика покупателя». 

Маркетинговые исследования. 

Методы маркетинговых исследований. Разработка анкеты для проведения 

маркетингового исследования. 

Маркетинговые коммуникации. 

Методы формирования спроса и стимулирования сбыта: назначение и виды. 

Информационные методы: реклама, пропаганда, консультации. Личная продажа, 

моральное и материальное стимулирование, паблик рилейшенз: возможности, 

достоинства, недостатки. 

2 

Тема 6.  

Ценовая политика 

фирмы и 

конкурентоспособн

ость 

Содержание учебного материала 6 

2 

2-18 Ценообразование. 

Понятие цены. Этапы формирования цены. Методы ценообразования. Стратегии 

ценообразования. 

2 

2-20 Практическое занятие №4. Конкурентоспособность. 

Понятие конкурентоспособности предприятия. Конкурентоспособность товара. 

Оценка конкурентоспособности. Стратегии конкуренции. Решение ситуационных 

задач. 

2 
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2-22 Практическое занятие №5. SWOT-анализ предприятия. 

Понятие SWOT-анализа. История возникновения SWOT-анализа. Цели оставления 

SWOT-анализа. Описание каждой характеристики SWOT-анализа. Возможные 

показатели характеристик SWOT-анализа. Разработка SWOT-анализа предприятия. 

2 

Тема 7. 

Ассортиментная 

политика 

Содержание учебного материала 1 

1 

2-24 Понятие и классификация ассортимента товаров Понятие об ассортименте и 

торговой номенклатуре товаров. Характеристики ассортимента. Планирование 

ассортимента товаров и услуг. 

Ассортиментная политика. 

Сущность теории управления запасами. Структура товарных запасов. Факторы, 

влияющие на величину товарных запасов. Виды систем управления запасами. 

Решение ситуационных задач. 

1 

Тема 8. 

Организация 

рекламы 

Содержание учебного материала 3 

1 

2-25 Реклама предприятия. Понятие рекламы. Виды рекламы. Особенности разных видов 

рекламы.  
1 

2-26 Практическое занятие №6. Способы организации рекламы. 

Средства распространения информации. Расчет стоимости рекламы. Оценка 

эффективности рекламы. Анализ рекламы предприятий города. 

2 

Тема 9 Содержание учебного материала 2 

1 2-28 Лизинг, франчайзинг. Особенности лизинга и его организации. Франчайзинг как 

один из способов организации коммерческой деятельности. 
2 

Тема 10. 

Бизнес-

планирование 

Содержание учебного материала 8 

1 
2-34 Практическое занятие №7-9. Основные составляющие бизнес-плана Цели и задачи 

бизнес-планирования. Этапы работы над составлением бизнес-плана и описание 

каждого этапа. 

6 

 Самостоятельная работа обучающихся: проработка конспектов лекций, выполнение 

задания в группах по 3-4 человека. 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: Составление бизнес-плана своего 

предприятия и подготовка творческой защиты 

2  

 2-36 Дифференцированный зачет 2  

Всего:  38  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
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1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач). 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета. 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места для обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы: 

Основные источники:  

1. Основы предпринимательской деятельности. История 

предпринимательства: учебник и практикум для СПО / Е. Ф. Чеберко. – М. 

: Издательство Юрайт, 2019. – 420 с.  

2. Матвеев Н. В. Основы предпринимательской деятельности: учебно-

методическое пособие по изучению курса / Н. В. Матвеев. – Иркутск: 

Издательство «Аспринт», 2018. – 68 с. 

3. Основы предпринимательства: учеб. Пособие / Д. М. Пашин, С. Н. 

Котенкова, А. Н. Мустафин, А. В. Рампазанов. – Казань: Изд-во Казан. ун-

та, 2019. – 152 с.  

Дополнительные источники:  

1. Безверхая В.В. Организация предпринимательской деятельности: Учеб. 

Пособие. – Магнитогорск: МТК, 2018. – 80 с.  

2. Предпринимательство : учебное пособие / Н. Ю. Никитина, С. М. Корунов, 

А. А. Яшин, И. Д. Опарин; под общ. ред. Н. Ю. Никитиной ; Министерство 

науки и высшего образования Российской Федерации, Уральский 

федеральный университет. – Екатеринбург : Изд-во Урал. ун-та, 2020 – 256 

с. 

3. Основы предпринимательской деятельности : практикум / И. С. 

Большухина; Ульян. гос. техн. ун-т. – Ульяновск : УлГТУ, 2020 – 46 с. 

4. Фролов А. И. Предпринимательское право : учебное пособие в схемах, 

таблицах и определениях. В 2 ч. Ч. 1 / А. И. Фролов — Санкт-Петербург : 

Санкт-Петербургский юридический институт (филиал) Университета 

прокуратуры Российской Федерации, 2018 — 180 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 Реализуя подготовку по учебной дисциплине, образовательное учреждение 

обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего 

контроля индивидуальных образовательных достижений обучающегося.  

 Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения деловых игр, дискуссий, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, маркетинговых 

исследований, решения ситуационных задач. 

 Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной 

аттестацией в форме дифференцированного зачета. 

Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по 

учебной дисциплине доводятся до сведения обучающихся не позднее начала 

двух месяцев от начала обучения по программе подготовки специалистов 

среднего звена.  

Для промежуточной аттестации и текущего контроля образовательными 

учреждениями создаются фонды оценочных средств (ФОС).  

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные 

материалы, предназначенные для определения соответствия (или 

несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным 

показателям оценки результатов подготовки (таблицы). 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения  

Умения  

 выбирать организационно-правовую 

форму предпринимательской 

деятельности; 

 использовать экономическую 

терминологию; 

 уметь формировать бизнес-идею; 

 составлять учредительные 

документы. 

проектная деятельность,  

дифференцированный зачет 

 

Знания  

 сущность, понятие, функции и 

содержание предпринимательства 

 субъекты и объекты 

предпринимательской деятельности 

  формы предпринимательства; 

 современное состояние российского 

предпринимательства; 

 организационно-правовые формы 

юридических лиц; 

 сущность малого 

предпринимательства; 

Устный опрос 

Беседа, 

Дискуссия, 

Деловая игра 

Практические задания 

Дифференцированный зачет. 
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 качества личности, необходимые для 

успешной предпринимательской 

деятельности; 

 нормативно-правовые акты, 

регламентирующие предпринимательскую 

деятельность; 

 этапы регистрации, лицензирования и 

прекращения предпринимательской 

деятельности; 

 основные средства маркетинговых 

коммуникаций; 

 методы и стратегии ценообразования; 

 стратегии конкуренции; 

 реклама компании, виды продвижения 

товара (услуги). 
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