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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ 

И ГИГИЕНА 

1.1. Область применения рабочей  программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы  

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

− использовать лабораторное 

оборудование;   

− определять основные группы 
микроорганизмов;  

− проводить микробиологические 

исследования и давать оценку 
полученным     результатам; 

− обеспечивать выполнение 

санитарно-эпидемиологических 

требований к процессам  
приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 
напитков; 

− обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 
оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП) 

при выполнении работ; 

− производить санитарную 
обработку оборудования и 

инвентаря;  

− осуществлять 
микробиологический контроль 

пищевого производства; 

− проводить органолептическую 
оценку качества и  безопасности  

пищевого сырья и продуктов; 

− рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 
− составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей, в том числе для 
различных диет с учетом 

индивидуальных особенностей 

человека 

− основные понятия и термины микробиологии; 

− классификацию микроорганизмов;  

− морфологию и физиологию основных групп 
микроорганизмов;  

− генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости 
микроорганизмов;  

− роль микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, воды и 
воздуха;  

− особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов;  
− основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления;  

− 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; 

− схему микробиологического контроля; 
− 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 
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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 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 
72 

Объем образовательной программы  
76 

в том числе: 

теоретическое обучение 
40 

 

лабораторные занятия  8 

практические занятия  24 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа 
4 

Промежуточная аттестация 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 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала   ОК 1-7, 9,10 

ОК 1-7, 9,10 

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 Морфология и физиология микробов 22 

Тема 1.1 

Морфология 

микробов 

Содержание учебного материала 6 

Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот. 

Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, 

дрожжи, вирусы: форма, строение, размножение. Роль в пищевой промышленности. 

2 

Тематика лабораторных работ 4 

Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных микроорганизмов. 2 

Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов   

микроскопических   дрожжей на различных питательных средах. 
2 

Тема 1.2. 

Физиология 

 микробов 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 9,10 

ОК 1-7, 9,10 Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости   

микроорганизмов. Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты  

микроорганизмов. 

Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов 

2 

Тематика лабораторных работ 4 

Выращивание микробов на различных питательных средах. 2 

Осуществление микробиологического контроля пищевого производства. Изучение  

результатов  санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с 

рук 

2 

Тема 1.3. 

Влияние внешней 

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

ОК 1-7, 9,10ПК  Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в природе. 2 
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среды на 

микроорганизмы 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 

круговороте  веществ в природе. 

2 

Тема 1.4 

Патогенные мик-

робы и микроби-

ологические пока-

затели безопасности 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  6 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7, 9,10ПК  

1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и иммунитет. 

Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники 

микробиологического  загрязнения в пищевом производстве, условия их развития. 

Микробиология основных пищевых продуктов. Методы предотвращения порчи сырья 

и готовой продукции. Схема микробиологического контроля. 

2 

Тематика практических занятий 4 

Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: 

возбудители, меры профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой 

продукции 

2 

Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и 

кулинарной продукции. 
2 

Раздел 2 Основы физиологии питания 26 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1 

ОК 1-7, 9,10 

 

Тема 2.1 

Основные пище вые 

вещества, их 

источники, роль в 

структуре питания 

Содержание учебного материала  4 

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

соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ 

в структуре питания, суточная норма потребности человека в питательных веществах 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания 

2 

Тематика практических занятий  2 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, 

физиологической, энергетической ценности 

 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала  8 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1 

ОК 1-7, 9,10 

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

пищеварения 

2 

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 2 

Тематика практических занятий  4 

Изучение схемы пищеварительного тракта.  2 

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 2 
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Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала  8 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1 

 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. 

Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме 

человека 

2 

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

энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической 

ценности блюда 

2 

Тематика практических занятий  4 ОК 1-7, 9,10 

1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека.  
2 

2. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 2 

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

Содержание учебного материала  6 ПК 6.1 

ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1 

ОК 1-7, 9,10 

ОК 1-7, 9,10 

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 

2 

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 

2 

Тематика практических занятий  2 

1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей  

Раздел 3 Гигиена и санитария в организациях питания 20+4с/р ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Тема 3.1 

Личная гигиена 

работников 

пищевых 

производств. 

Пищевые 

отравления и их 

Содержание учебного материала  8 

Личная гигиена работников пищевых производств.  

Пищевые инфекции. Пищевые отравления.  Виды, характеристика. Профилактика. 

Гельминтозы их профилактика. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  

4 

Тематика практических занятий  4  
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профилактика 

 

Анализ материалов расследования возникновения  пищевых отравлений на пищевом 

производстве. 

Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Разработка 

мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений на 

пищевом производстве 

 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям, 

оборудованию, 

инвентарю, одежде 

персонала 

 

Содержание учебного материала  6  

 

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 их проведения. 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, 

условия и сроки хранения 

4 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

 Тематика практических занятий 2 ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 

дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и 

обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования 

2 

Тема 3.3 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала  4+2с/р ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

 Самостоятельная работа. Санитарные требования к процессам механической 

кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и режимам тепловой 

обработки продуктов и полуфабрикатов 

2 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные требования к 

их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. Перечень 

разрешенных и запрещенных добавок 

2 
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Тематика практических занятий 2 ОК 1-7, 9,10 

Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).   

Тема 3.4 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  2+2с/р ОК 1-7, 9,10ПК 

1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

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+4с/р 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины  предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

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

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

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

раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 

средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

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

мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации учебной программы 

 

3.2.1 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 

3.  

4. 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/ 

5. 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. 

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/ 

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

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

29.09.2015 № 39023). 

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/
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9. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для 

сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2016 г.256 с. 

 

3.2.2. Электронные издания: 

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

http://www.pitportal.ru/ 

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

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

www.gramotey.com 

4. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com 

5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 

6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.lib.rus 

7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com 

8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим досту-

па:www.standard.ru 

9. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 

10. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

основные понятия и 

термины микробиологии; 

основные понятия и 

термины микробиологии; 

классификацию 

микроорганизмов;  

морфологию и физиологию 

основных групп 

микроорганизмов;  

генетическую и 

химическую основы 

наследственности и формы 

изменчивости микроорганизмов;  

роль микроорганизмов в 

круговороте веществ в природе; 

характеристики 

микрофлоры почвы, воды и 

воздуха;  

особенности сапрофитных 

и патогенных микроорганизмов;  

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: 

-- оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите отчетов по 

практическим  занятиям и 

лабораторным работам; 

письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме 

дифференцированного зачета 

в виде:  

оценка выполнения 

практических заданий   

http://www.gost.prototypes.ru/
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основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления;  

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; 

схему 

микробиологического контроля; 

пищевые вещества и их 

значение для организма человека; 

суточную норму 

потребности человека в 

питательных веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

физико-химические 

изменения пищи в процессе 

пищеварения; 

усвояемость пищи, 

влияющие на нее факторы; 

нормы и принципы 

рационального сбалансированного 

питания для различных групп 

населения; 

назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

методики составления 

рационов питания 

использовать лабораторное Правильность, Текущий контроль: 
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оборудование;   

определять основные 

группы микроорганизмов;  

проводить 

микробиологические 

исследования и давать оценку 

полученным     результатам; 

обеспечивать выполнение 

санитарно-эпидемиологических 

требований к процессам  

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря;  

осуществлять 

микробиологический контроль 

пищевого производства; 

проводить 

органолептическую оценку 

качества и  безопасности  

пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать 

энергетическую ценность блюд; 

составлять рационы 

питания для различных категорий 

потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом 

индивидуальных особенностей 

человека 

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   

 

- оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите отчетов по 

практическим  занятиям и 

лабораторным работам; 

Промежуточная аттестация: 

- оценка выполнения 

практических заданий  

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ  

для обучения по специальности СПО 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2021 г. 

 



Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности 

среднего профессионального образования (далее - СПО)  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело и ПООП по дисциплине «Организация хранения и контроль 

запасов и сырья».  

 Организация-разработчик: ГАПОУ РК «Колледж технологии и 

предпринимательства»  

Разработчики: 

 Ануфриева Лидия Борисовна - преподаватель ГАПОУ РК «Колледж 

технологии и предпринимательства». 

 

 

Рекомендована Педагогическим  советом ГАПОУ РК «Колледж технологии и 

предпринимательства» 

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

 

 

 

 

 

©  ГАПОУ РК «Колледж технологии и предпринимательства» 

© Ануфриева Лидия Борисовна - преподаватель ГАПОУ РК «Колледж технологии и 

предпринимательства». 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

СОДЕРЖАНИЕ 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

5 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

13 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

16 

 

 

 

 

 



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

− определять наличие запасов 

и расход  продуктов;    

− оценивать условия хранения 

и состояние   продуктов и 

запасов;  

− проводить инструктажи по 

безопасности    хранения 

пищевых продуктов; 

− принимать решения по 

организации процессов 

контроля расхода и хранения 

продуктов; 

− оформлять технологическую 

документацию и  

документацию по контролю 

расхода и хранения 

продуктов, в том числе с 

использованием 

специализированного 

программного     

обеспечения 

− ассортимент и характеристики 

основных групп 

продовольственных товаров; 

− общие требования к качеству 

сырья и продуктов; 

− условия хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации 

различных видов 

продовольственных продуктов;           

− методы контроля качества 

продуктов при хранении; 

− способы и формы 

инструктирования персонала  по 

безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

− виды снабжения; 

− виды складских помещений и 

требования к ним; 

− периодичность технического 

обслуживания   холодильного, 

механического и весового  

оборудования;      

− методы контроля сохранности и 

расхода   продуктов на 

производствах питания;          

− программное обеспечение 

управления  расходом продуктов 

на производстве и   движением 

блюд;                                     

− современные способы обеспечения 

правильной  сохранности запасов и 

расхода продуктов на  

производстве; 

− методы контроля возможных 

хищений запасов  на производстве;                            

− правила оценки состояния запасов 

на  производстве;   

− процедуры и правила 

инвентаризации запасов  

продуктов; 

− правила оформления заказа на 



продукты со  склада и приема 

продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков;  

− виды сопроводительной 

документации на  различные 

группы продуктов. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
92 

  

Объем образовательной программы  96 

в том числе: 

теоретическое обучение 58 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 14 

практические занятия (если предусмотрено) 20 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа 4 

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 

Введение 

 

Содержание учебного материала  2 

 

 

1.  Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требования к уровню знаний и 

умений. 

ОК 1-7, 9, 10 

Раздел 1 Основные группы  продовольственных товаров 42  

Тема 1.1 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

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

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

1.  Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели ассортимента. 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие требования к качеству 

продовольственных товаров. Подтверждение соответствия продовольственных 

товаров. Маркировка потребительских товаров.  

3. Методы определения качества и безопасности. Способы и формы инструктирования 

персонала по безопасности хранения пищевых продуктов 

Тема 1.2. 

Товароведная 

характеристика 

свежих овощей, 

плодов, грибов и 

продуктов их 

переработки 

Содержание учебного материала  4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству свежих 

овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение свежих овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки 

2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Тема 1.3 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала  4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и 

продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных 

изделий 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его 

переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, 

муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 



6.3 

Тема 1.4. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала  4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока и  

молочных продуктов 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и  молочных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества молока и  молочных продуктов 2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Тема 1.5. 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

Содержание учебного материала  4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, 

рыбных продуктов 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов 2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Тема 1.6. 

Товароведная 

характеристика 

мяса, мясных 

продуктов 

Содержание учебного материала  4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мяса, 

мясных продуктов 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов 2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Тема 1.7. 

Товароведная 

характеристика 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала  2  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яичных 

продуктов, пищевых жиров 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение яичных продуктов, пищевых 

жиров 

Тематика лабораторных работ 2  



1. Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров 2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Тема 1.8. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров 

Содержание учебного материала  2  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству 

кондитерских и вкусовых товаров 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение кондитерских и вкусовых товаров 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров 2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Раздел 2 Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного 

питания 

52  

Тема 2.1 

Организация 

продовольственного 

и материально-

технического 

снабжения 

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

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Основные требования к организации снабжения предприятий общественного питания 

сырьем, полуфабрикатами, продуктами и материально-техническими средствами 

Логистический подход к организации снабжения: планирование, организация и 

контроль всех видов деятельности по перемещению материального потока от закупки 

до реализации.  

Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики предприятий.  Критерии 

выбора поставщиков.  Организация договорных отношений с поставщиками. 

Способы доставки  продовольственных товаров и  продуктов. Виды транспорта, 

используемые при перевозке продуктов, требования, предъявляемые к 

транспортировке товаров. Обязательные товарно-сопроводительные документы 

(накладные, сертификаты, удостоверения качества и др.).  

Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, компоновка складских 

помещений. Объемно-планировочные и санитарно-эпидемиологические требования  к 

складским помещениям 

Организация тарного хозяйства. Организация и оптимизация тарооборота. 

Требования, предъявляемые к таре. 

Техническое оснащение складских помещений для приемки, хранения и отпуска 

продуктов. Периодичность технического обслуживания холодильного, механического 

и весового оборудования. 

Тематика практических занятий  4  



1. Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение 

производственных ситуаций, связанных с порядком заключения договора.  
2 ОК 1-7, 9, 10 

2. Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема 

производства кулинарной продукции, типа предприятия. 
1 

3. Подбор технического оснащения складских помещений 1 

Тема 2.2 

Приемка различных 

видов 

продовольственных 

товаров и других 

товарно-

материальных 

ценностей 

 

Содержание учебного материала  6 

 

2 

 

 

2 

 

 

2 

 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Правила приема продовольственных товаров и других товарно-материальных 

ценностей 

Виды и порядок оформления сопроводительной документации: доверенности, счета-

фактуры, товарной накладной, акта об установленном расхождении по количеству и 

качеству при приемке товарно-материальных ценностей, сертификатов и 

удостоверений качества 

Самостоятельная работа Товарные запасы. Порядок определения наличия запасов и 

продуктов на складе.   

Тематика практических занятий  2  

1. Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных 

товаров. 
1 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
2. Определение наличия запасов на складе. 1 

Тема 2.3 

Организация 

хранения 

различных видов 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

1. Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных 

товаров.  Требования к рациональному размещению продуктов с целью 

предотвращения потерь и порчи. Сроки реализации  и хранения  скоропортящихся 

продуктов. Нормируемые и ненормируемые потери. 

2. Значение упаковки для сохранения качества  продовольственных товаров и 

продуктов 

3. Методы контроля качества продуктов при хранении. Способы и формы 

инструктирования персонала об ответственности за безопасное хранение 

продуктов 

Тематика практических занятий  4 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

1. Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов 1 

2. Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов проведения 

инструктажа персонала по соблюдению безопасных способов хранения продукции 

2 

3. Анализ рационального размещения продовольственных товаров и продуктов. 

Выбор и оценка  условий хранения продовольственных товаров с целью 

1 



обеспечения качества и безопасности продукции 

Тема 2.4 

Отпуск сырья и 

продуктов на 

производство, в 

филиалы 

 

Содержание учебного материала  4 

 

2 

 

 

2 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

1. Самостоятельная работа Правила оформления заказа на продукты со  склада. 

Правила отпуска сырья и продуктов на производство. Требования, 

предъявляемые к отпуску товаров. 

2. Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со 

склада на производство 

Тематика практических занятий  4  

1. Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада 2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

2. Оформление заказа на сырье  и продукты со склада  2 

Тема 2.5 

Контроль 

сохранности и 

расхода продуктов 

на предприятиях 

питания 

 

 

Содержание учебного материала  4 

 

 

1. Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода 

продуктов на производстве.  

2. Риски при хранении продуктов. Основные причины возникновения рисков в 

процессе хранения продуктов 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

3. Методы контроля возможных хищений запасов на производстве Процедуры и 

правила инвентаризации запасов  продуктов. Правила оформления 

инвентаризационной описи, актов снятия остатков 

4. Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и 

праздничных дней, массовых мероприятий в регионе Оценка примерных норм 

расхода продуктов за установленный период для конкретного предприятия питания 

5. Программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и 

движением блюд 

Тематика практических занятий  6  

1. Оформление  технологической  документации по контролю расхода и хранению 

продуктов с использованием специализированного программного обеспечения 

2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
2. Организация  и анализ процессов контроля расхода и хранения продуктов. 

Оформление инвентаризационной описи 

2 

3. Дифференцированный зачет 2 

 Экзамен   

Всего: 96  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Организации хранения и контроля запасов и сырья», 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  

 

3.2.1. Печатные издания: 

Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов сырья: учебник для СПО 

/М.В. Володина, Т.А. Сопачева – 2-е изд., стер. - М: «Академия», 2019 

 

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 

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 

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

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

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

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

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

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

ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html


12 

 

ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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.  

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. 

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/ 

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. 

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. № 2 

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

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

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

Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

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

39023). 

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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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Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

Сборник нормативных документов/ИД Ресторанные ведомости, 2012 г 

 

3.2.2. Электронные издания: 

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

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

tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

3. www.restoracia.ru – комплексное оснащение ресторана 

4. http://www.tehdoc.ru/files.675.html - интернет ресурс, посвященный вопросам охраны   

труда 

5. http://www.gosfinansy.ru – справочная система 

 

 

 

http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.restoracia.ru/
http://www.tehdoc.ru/files.675.html
http://www.gosfinansy.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

ассортимента и 

характеристики основных 

групп продовольственных 

товаров; 

общих требований к 

качеству сырья и продуктов; 

условий хранения, 

упаковки, транспортирования и 

реализации различных видов 

продовольственных продуктов;  

методов контроля 

качества продуктов при 

хранении; 

способов и формы 

инструктирования персонала 

по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 

видов снабжения; 

видов складских 

помещений и требования к 

ним; 

периодичности 

технического обслуживания   

холодильного, механического и 

весового оборудования;      

методов контроля 

сохранности и расхода   

продуктов на производствах 

питания;          

программного 

обеспечения управления 

расходом продуктов на 

производстве и   движением 

блюд;  

современных способов 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов на  производстве; 

методов контроля 

возможных хищений запасов 

на производстве;                            

правил оценки 

состояния запасов на 

производстве;   

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; 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме дифзачета в виде:  

-тестирования 
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процедур и правил 

инвентаризации запасов 

продуктов; 

правил оформления 

заказа на продукты со склада и 

приема продуктов, 

поступающих со склада и от 

поставщиков;  

 видов 

сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов.                  

Умения: 

определять наличие 

запасов и расход продуктов;    

оценивать условия 

хранения и состояние   

продуктов и запасов;  

проводить инструктажи 

по безопасности    хранения 

пищевых продуктов; 

принимать решения по 

организации процессов 

контроля расхода и хранения 

продуктов; 

оформлять 

технологическую 

документацию и  

документацию по контролю 

расхода и хранения продуктов, 

в том числе с использованием 

специализированного 

программного     обеспечения.       

 

 

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: 

в форме дифзачета в виде:  

-тестирования 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

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-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

− определять вид, обеспечивать 

рациональный подбор в соответствии 

с потребностью производства 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов; 

− организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, 

ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

− подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 
− выявлять риски в области безопасности 

работ на производстве и разрабатывать 
предложения по их минимизации и 
устранению; 

− оценивать эффективность использования 
оборудования; 

− планировать мероприятия по обеспечению 
безопасных и благоприятных условий труда 
на производстве, предупреждению 
травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков 
технического обслуживания оборудования и 
исправность приборов безопасности и изме-
рительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с 
работником, ответственным за безопасные и 
благоприятные условия работы на 
производстве; 

− рассчитывать производственные мощности и 
эффективность работы технологического 
оборудования 

проводить инструктаж по безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования 

− 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; 

− прогрессивные способы 

организации процессов 

приготовления пищи с 

использованием современных 

видов технологического 

оборудования; 

− правила выбора 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

− методики расчета 

производительности 

технологического 

оборудования; 

− способы организации рабочих 

мест повара, кондитера, пекаря 

в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской 

продукции; 

− правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

− правила охраны труда в 



организациях питания 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
66 

  

Объем образовательной программы  68 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 30 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа 1 2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 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 ОК1-7,9,10 

Классификация торгово-технологического оборудования предприятий общественного 

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

и механизмам. Материалы, применяемые при изготовлении машин и механизмов. 

Раздел 1 Механическое оборудование 24 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 1.1. 

Классификация 

механического 

оборудования 

 

Содержание учебного материала  2 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика 

безопасности.  

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 

Тема 1.2. 

Универсальные 

приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных 

механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации.. 

Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. 

Характеристика, устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила 

безопасной эксплуатации 

   

Тема 1.3. 

Оборудование для 

обработки овощей, 

плодов 

 

Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 6.4 

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

производства: картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, 

соковыжималки, аппараты для обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов 2 

  

Тема 1.4. 

Оборудование для 

обработки мяса, 

рыбы 

 

 4 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 6.4 

 

Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: 

мясорубки, фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные машины, 

рыбоочиститель. Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 



Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы 2 

  

Тема 1.5. 

Оборудование для 

нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

 

Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и зарубежного 

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

эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, 
гастрономических товаров 

2 

   

Тема 1.6. 

Оборудование для 

процессов 

вакуумирования и 

упаковки 

 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.7 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 

Тема 1.7. 

Оборудование для 

тонкого 

измельчения 

продуктов в 

замороженном виде 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.4 

 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и 

устройство, правила безопасной эксплуатации 

Тема 1.8. 

Оборудование для 

подготовки 

кондитерского 

сырья 

Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного 

производства: просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. 

Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки кондитерского 

сырья 
2 

Раздел 2. Тепловое оборудование 26 ОК1-7,9,10 



Тема 2.1.  

Классификация 

теплового 

оборудования 

Содержание учебного материала  2 ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла 

и способам его передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика основных способов 

нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.2. 

Варочное 

оборудование 

Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие 

варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования 2 

Тема 2.3. 

Жарочное 

оборудование 

Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования 2 

Тема 2.4. 

Многофункциональ

ное оборудование 

Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов 2 

Тема 2.5. 

Универсальное и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

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

Правила безопасной эксплуатации 



Тема 2.6. 

Оборудование для 

бариста 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи 

пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тема 2.7. 

Оборудование для 

раздачи пищи 

Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, 

прилавки. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи 2 

Тема 2.8. 

СВЧ-аппараты 

Содержание учебного материала  4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.2 

ПК 6.4 

 

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

эксплуатации. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов 2 

Раздел 3 Холодильное оборудование 10  

Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 

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

Холодильные машины.  

Самостоятельная работа Требования системы ХАССП к содержанию холодильного 

оборудования 
2  

Тема 3.2 

Холодильные 

шкафы, 

холодильные 

камеры, 

холодильные 

прилавки и 

витрины 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2 

Тема 3.3 

Шкафы 

интенсивного 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки 2 



охлаждения 

(шоковой 

заморозки) 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Тема 3.4. 

Льдогенераторы 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов 2 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 6  

Тема 4.1.  

Организация и 

техническое 

оснащение 

процессов 

кулинарного и 

кондитерского 

производства и 

реализации готовой 

продукции в 

организациях 

питания 

Содержание учебного материала  6 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, рабочих мест повара 

для различных технологических процессов 

2 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кондитерского цеха, рабочих 

мест кондитера для различных технологических процессов 
2 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов реализации 

кулинарной продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 
2 

Экзамен   

Всего: 68  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства», 

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: 

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 
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 

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: 
Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   2016-01-01. -  М.: 
Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: 
Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 
Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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/ 

2. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 
РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

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. 

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. 

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.                          

1.2.2. Электронные издания:  

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

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

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

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

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

6. www.restoracia.ru 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
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2. 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; 

− прогрессивные способы организации 

процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов 

технологического оборудования; 

− правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

− методики расчета 

производительности технологического 
оборудования; 

− способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской продукции; 

− правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 

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; 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме экзамена  в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 

Умение: 

− определять вид, обеспечивать 

рациональный подбор в соответствии с 
потребностью производства 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов; 

− организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности; 

− подготавливать к работе, 

использовать технологическое оборудование 

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

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

− выявлять риски в области 

безопасности работ на производстве и 

разрабатывать предложения по их 

минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность 

использования оборудования; 

− планировать мероприятия по 

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: 
- оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 
действий, защите отчетов 

по практическим  

занятиям; 

Промежуточная 

аттестация: 

- оценка выполнения 

практических заданий на 

экзамене 
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обеспечению безопасных и благоприятных 

условий труда на производстве, 

предупреждению травматизма; 

− контролировать соблюдение 

графиков технического обслуживания 

оборудования и исправность приборов 

безопасности и измерительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с 

работником, ответственным за безопасные и 
благоприятные условия работы на 

производстве; 

− рассчитывать производственные 

мощности и эффективность работы 

технологического оборудования 

− проводить инструктаж по 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования   

 



1 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

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 

 

− 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; 

− 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; 
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− 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 

− 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 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 62 

Объем образовательной программы  64 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  

практические занятия (если предусмотрено) 34 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена  
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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 

Тема 1 

Услуги 

общественного 

питания и 

требования к ним 

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 

Совершенствование обслуживания в организациях питания.  Состояние 

потребительского рынка и перспективы развития  индустрии питания.     

Общая характеристика процесса обслуживания гостей в организациях питания. 

Основные понятия: услуга общественного питания, процесс обслуживания, условия 

обслуживания, безопасность услуги. Прогрессивные технологии обслуживания                                                                                          

Услуги общественного питания и требования к ним. ГОСТ 31984-2012 Услуги 

общественного питания. Общие требования. Виды услуг, их характеристика, общие 

требования к ним, требования к безопасности услуг.  

Методы оценки и контроля качества услуг общественного питания 

Тематика практических занятий 2 

Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и классом предприятия, 

его специализацией 

2 

Тема 2. 

Торговые 

помещения 

организаций 

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 

Торговые помещения, виды, характеристика, назначение 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию торговых помещений. 

Освещение,  вентиляция торговых помещений, требования к безопасности оказания 

услуг 

Интерьер помещений организации питания 

Сервизная, назначение, оснащение 

Моечная столовой и кухонной  посуды, назначение, оснащение 

Сервис-бар (буфет), назначение, оснащение.   Раздаточная, назначение, оснащение.   

Помещение для нарезки хлеба, назначение, оснащение 

Тематика практических занятий 2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-Изучение правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, белья и др. в 2 
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сервизной. 

Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в соответствии с 

технологическим циклом и специализацией предприятия 

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Тема 3 

Столовая посуда, 

приборы, столовое 

белье 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой, 

керамической, хрустальной, стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика 

металлической посуды 

Характеристика столовых приборов.   Общие и индивидуальные приборы, 

используемые на предприятиях индустрии питания 

Порядок получения и подготовка посуды, приборов 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья 

Правила расчета количества посуды, приборов, столового белья для предприятий 

различных типов и классов, различной мощности 

Правила работы с подносом 

Тематика практических работ 8 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов предприятий 

индустрии питания, для различных форм и методов обслуживания 

Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов предприятий 

индустрии питания 

Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных материалов к 

обслуживанию 

Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с подносом 

2 

 

2 

 

2 

 

2 

Тема 4. 

Информационное 

обеспечение 

процесса 

обслуживания    

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 

ПК 6.1 

Средства информации.  Назначение и принципы составления меню 

Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для различных 

предприятий. Карта вин. Карта коктейлей ресторана. Оформление меню и 

карты вин    

Тематика практических работ 2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

Изучение видов меню, правил составления по сайтам предприятий питания  2 
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ПК 6.3 

Тема 5. 

Этапы организации 

обслуживания    

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. Уборка стола и замена 

использованной посуды и приборов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе 

взаимодействия с гостями 

Прием и оформление заказа, передача заказа на производство. 

Работа сомелье, рекомендации по выбору и подаче аперитива 

 

Тематика практических работ 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, буфет. 

Тренинг по подготовке торговых помещений, встрече, размещению гостей, приему 

заказа и передаче его на производство 

2 

2 

Тема 6. 

Организация 

процесса 

обслуживания в 

зале 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

1.1, 2.1, 3.1, 4.1, 

5.1, 6.3 
Общие правила сервировки стола.   Характеристика различных вариантов 

предварительной сервировки стола. Правила сервировки стола для различных форм и 

методов обслуживания, различных приемов пищи 

Правила подачи продукции сервис-бара.     Правила и техника подачи алкогольных и 

безалкогольных напитков. Декантация вин. Особенности подачи шампанского 

Виды и формы складывания салфеток   Композиции из цветов.  Музыкальное 

обслуживание 

Тематика практических работ 6 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 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для завтрака, бизнес – ланча 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина,  по меню заказных блюд 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина,  по меню заказных блюд, 

дополнительная сервировка 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для подачи вин, шампанского. 

Тренинг по отработке приемов по  дополнительной  и исполнительной сервировке 

столов 

2 

 

1 

1 

 

1 

 

1 
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Тема 7. 

Правила подачи 

кулинарной, 

кондитерской 

продукции, 

напитков   

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6,  

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Основные методы подачи блюд в ресторане. Приемы транширования, 

фламбирования блюд в присутствии гостя 

Способы подачи блюд: русский, французский,  английский. Комбинированный метод 

подачи блюд 

Последовательность и правила подачи холодных и горячих  блюд и закусок, супов, 

бульонов,  горячих рыбных и мясных блюд. 

Правила подачи сладких блюд, горячих и холодных напитков, кондитерских 

изделий. Правила подачи табачных изделий 

Правила этикета и нормы поведения за столом 

Подача закусок, блюд и напитков в зале   VIP 

Расчет с потребителями 

Тематика практических работ 6 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 сервировки стола и правил подачи супов, бульонов, 

холодных, горячих блюд и закусок, холодных и горячих напитков   в предприятиях 

разного типа, класса и разных форм обслуживания 

Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за столом   в предприятиях 

разного типа, класса и разных форм обслуживания Тренинг по отработке приемов 

расчета с гостями 

Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования  блюд  в присутствии 

посетителей    

4 

 

 

 

1 

 

 

1 

Тема 8. 

Обслуживание 

приемов и банкетов 

 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

Виды приемов и банкетов Дневные дипломатические приемы. Вечерние 

дипломатические приемы Прием заказа. Роль менеджера в организации банкетной 

службы 

Банкет за столом с полным обслуживанием официантами 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами 

Банкеты и приемы с использованием смешанной (комбинированной) формы 

обслуживания 

Прием-фуршет.   Прием коктейль.   Банкет-чай 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Банкет «Свадьба». 

Банкет «День рождения». Банкеты по случаю чествования юбиляра, встречи друзей      
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Тематика практических работ 2 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 обслуживания на банкетах 

Тренинг по отработке приемов обслуживания на приемах 

1 

1 

Тема 9. 

Специальные 

формы 

обслуживания 

 

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 

Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс 

Услуги по организации питания и обслуживанию участников симпозиумов, 

конференций, семинаров, совещаний. 

Обслуживание в гостиницах.   Обслуживание в номерах гостиниц    

Услуги по организации и обслуживанию торжеств, воскресного бранча, тематических 

мероприятий    

Особенности обслуживания туристов, пассажиров на различных видах транспорта 

Обслуживание по типу Шведского стола, подача блюд фондю 

Самостоятельная работа Кейтеринг: понятие, виды. Кейтеринг как дополнительный бизнес 
ресторана 

2 

 

 

Тематика практических занятий  2 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 обслуживания по типу шведского стола, фондю 2 

Экзамен    

Всего: 64  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Организации обслуживания», 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. 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. Синицына О.Н. Основы маркетинга сферы услуг: учебник для СПО/О.Н. Синицына  

- 1-е изд. - М: «Академия», 2018 

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

Дашков и К, 2020 

13. 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», 2017. – 432 с. 

 

1.2.2.  Электронные издания: 

 

http://www.6pl.ru/gost/
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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/. 

 

1.2.3. Дополнительные источники: 

1. Дусенко С. В. Профессиональная этика и этикет : учеб. пособие для студ. 

учреждений высш. проф. образования / С. В. Дусенко. — 3-е изд., стер. — М. : 

Издательский центр «Академия», 2013. — 224 с. — (Сер. Бакалавриат). 

2. Ермакова В.И. Официант, бармен.: учеб. пособие для нач. проф. образования/ В.И. 

Ермакова — 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2012. — 272 с 

(Ускоренная форма подготовки). 

3. Шарухин А. П. Психология делового общения : учебник для студ. учреждений 

высш. проф. образования / А.П.Шарухин, А.М.Орлов. — М. : Издательский центр 

«Академия», 2012. — 240 с. — (Сер. Бакалавриат). 

4. Затуливетров А.Б. Новый ресторан. 365 дней после открытия. Практическое 

пособие по управлению, Изд.: «Ресторанные ведомости», 2013 г. 

5. Богатова Наталья.  Современный ресторан. Книга успешного управляющего, Изд.: 

Ресторанные ведомости, 2013 г.  

6. Журналы: «Питание и общество», «Ресторанный бизнес», «Ресторан», 

«Ресторанные ведомости», «Ресторатор». 

 

http://www.consultant.ru/
http://my-shop.ru/shop/books/1701928.html
http://my-shop.ru/shop/books/1701928.html
http://my-shop.ru/shop/books/1323466.html
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4. 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 

− 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 

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; 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме экзамена 
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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; 

− 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 

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 экзамене  
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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 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

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-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

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 

 

 

− участвовать в выборе 

наиболее эффективной  

организационно - правовой 

формы для деятельности 

организации ресторанного 

бизнеса, формировании 

пакета документов для 

открытия предприятия; 

− рассчитывать и 

планировать основные 

технико-экономические 

показатели деятельности 

организации ресторанного 

бизнеса и анализировать их 

динамику; 

− анализировать факторы, 

влияющие на 

хозяйственную 

деятельность организации; 

− рассчитывать показатели 

эффективности 

использования ресурсов 

организации; 

− проводить инвентаризацию 

на предприятиях питания; 

− пользоваться нормативной 

документацией  и 

оформлять и учетно-

отчетную документацию 

(заполнять  договора о 

материальной 

ответственности,  

доверенности на получение 

материальных ценностей, 

вести товарную книгу  

кладовщика, списывать 

товарные потери, заполнять 

инвентаризационную 

опись; оформлять  

поступление и  передачу  

материальных ценностей, 

составлять 

− понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической 

теории;  

− принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и 

перспективы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому 

бизнесу, виды предпринимательских 

рисков и методы их минимизации;  

− классификацию  хозяйствующих 

субъектов в рыночной экономике по 

признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного 

бизнеса, понятие концепции организации 

питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации 

организаций, понятие банкротства, его 

признаки и методы предотвращения; 

− факторы  внешней среды  организации 

питания, элементы ее внутренней среды и 

методики  оценки  влияния факторов 

внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии  как 

структурного подразделения предприятия, 

организацию учета на предприятии 

питания, объекты учета, основные 

принципы, формы ведения бухгалтерского 

учета, реквизиты первичных документов, 

их классификацию, требования к 

оформлению документов, права и 

обязанности главного бухгалтера 

организации питания, понятие 

инвентаризации; 

− в

иды экономических ресурсов (оборотные 

и внеоборотные активы, трудовые 



калькуляционные карточки 

на блюда и кондитерские 

изделия,  документацию по 

контролю наличия запасов 

на производстве); 

− оценивать имеющиеся на 

производстве запасы в 

соответствии с требуемым 

количеством и качеством, 

рассчитывать и 

анализировать изменение 

показателей  товарных 

запасов и 

товарооборачиваемости, 

использовать программное 

обеспечение при контроле 

наличия запасов  

− анализировать состояние 

продуктового баланса 

предприятия питания; 

− вести учет реализации 

готовой продукции и  

полуфабрикатов; 

− калькулировать цены на 

продукцию собственного 

производства и 

полуфабрикаты  

производимые 

организацией ресторанного 

бизнеса; 

− рассчитывать налоги и  

отчисления, уплачиваемые 

организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в 

государственные  

внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты и  

платежи за пользование 

кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 

− планировать и 

контролировать 

собственную деятельность 

и деятельность 

подчиненных; 

− выбирать методы принятия 

эффективных 

управленческих решений; 

− управлять конфликтами и 

стрессами в организации; 

− применять в 

профессиональной 

деятельности приемы 

делового общения и  

управленческого 

ресурсы), используемых организацией 

ресторанного бизнеса и методы 

определения эффективности их 

использования; 

− понятие и виды товарных запасов,  их  

роль  в общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и 

относительные показатели измерения 

товарных запасов, методику анализа  

товарных запасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса 

организации питания,  методику  

планирования поступления товарных 

запасов   с помощью  показателей 

продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами 

и тарой,  учет сырья, продуктов и тары в 

кладовых предприятий общественного 

питания, документы, используемые в 

кладовых предприятия; товарную книгу, 

списание товарных потерь,  отчет 

материально - ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов;  

− понятия «производственная мощность» и  

«производственная программа 

предприятия», их содержание, назначение, 

факторы формирования производственной 

программы, исходные данные для её 

экономического обоснования и анализа 

выполнения, методику расчета  

пропускной способности зала и 

коэффициента её использования; 

− т

ребования к реализации продукции 

общественного питания; 

− к

оличественный и качественный состав 

персонала организации; 

− п

оказатели и резервы роста 

производительности труда на 

предприятиях питания, понятие 

нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды 

гарантий, компенсаций и удержаний из 

заработной платы; 

− состав издержек производства и 

обращения организаций  ресторанного 

бизнеса; 

− механизмы ценообразования на 

продукцию (услуги) организаций  

ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности 

предприятий общественного питания и 



воздействия; 

− анализировать текущую 

ситуацию на рынке товаров 

и услуг; 

− составлять бизес-план для 

организации ресторанного 

бизнеса 

− анализировать  

возможности организации 

питания в области 

выполнения планов по 

производству и реализации 

на основании уровня  

технического оснащения, 

квалификации поваров и 

кондитеров; 

− прогнозировать изменения 

на рынке ресторанного 

бизнеса и восприятие 

потребителями меню;  

− анализировать спрос на 

товары и услуги 

организации ресторанного 

бизнеса; 

− грамотно определять 

маркетинговую политику 

организации питания 

(товарную, ценовую 

политику, способы 

продвижения продукции и 

услуг  на рынке); 

проводить маркетинговые 

исследования в 

соответствии с целями 

организации и анализ 

потребительских 

предпочтений, меню 

конкурирующих и 

наиболее популярных 

организаций питания в 

различных сегментах 

ресторанного бизнеса 

методы их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли 

и рентабельности предприя, факторы, 

влияющие на них, методику расчета, 

планирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, 

принципы кредитования предприятий, 

виды кредитов, методику расчета 

процентов за пользование банковским 

кредитом, уплачиваемых предприятием 

банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, 

основные элементы, виды налогов и 

отчислений, уплачиваемых  

организациями ресторанного бизнеса  в 

государственный бюджет и в  

государственные внебюджетные фонды, 

методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и 

разделы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и 

функции менеджмента (планирование, 

организация, мотивация, контроль, 

коммуникация и принятие управленческих 

решений), особенности менеджмента в 

области профессиональной деятельности; 

− стили управления; 

− способы организации работы коллектива, 

виды и методы мотивации персонала 

− правила  делового общения в коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы и 

функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 

− методы проведения маркетинговых 

исследований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной  политики 

организации питания (комплекс 

маркетинга); 

− организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации 

ресторанного бизнеса 

 

 

 

 

 

 

 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 120 

Объем образовательной программы  120 

в том числе:  

теоретическое обучение 74 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 42 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа  

Самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена  



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  

Раздел 1 

Основы экономики 

 70  

Тема 1.1 

Экономика — система 

общественного 

воспроизводства 

 

Содержание учебного материала  4  

Понятие экономики. Предмет, методы, функции, структура, взаимосвязь с другими 

науками. Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы 

производства, их классификация. Производственные возможности общества и 

ограниченность ресурсов.  

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

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. Рыночное равновесие. Равновесная рыночная 

цена.  Эластичность спроса и предложения.  

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

 Самостоятельная работа обучающихся: Написание рефератов 

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 

Антимонопольное законодательство Российской Федерации. Информация, как 

фактор производства. Возникновение естественных монополий. 

2  

Тема 1.2.  

Предприятие 

(организация) как 

субъект 

хозяйствования. 

 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки отрасли 

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

организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности.      

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

особенности, достоинства и недостатки.  

Функции и задачи бухгалтерии  как структурного подразделения предприятия.  

Организация учета на предприятии питания: объекты учета, основные принципы, 

формы ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их 

классификация, требования к оформлению документов, понятие инвентаризации и 

правила проведения. Права и обязанности главного бухгалтера предприятия 

общественного питания 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 



Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия.  Изучение факторов  внешней среды предприятия, 

элементов внутренней среды  предприятия, методики  оценки  влияния факторов 

внешней среды на деятельность предприятия с помощью SWOT- анализа.  

2 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тема 1.3. 

Производственные 

фонды и ресурсы. 

Издержки 

производства и 

обращения  в 

общественном 

питании 

Содержание учебного материала  10 

 

 

Ресурсы организации. Понятие основных фондов, их роль в процессе производства, 

основы классификации, понятие износа, виды оценки, понятие амортизации 

основных  и методика ее расчета. НМА. Понятие оборотных средств, их роль в 

процессе производства, принципы классификации.  Показатели эффективности 

использования ресурсов.  

ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Товарные запасы,  их виды и роль  в общественном питании. Источники снабжения 

сырьём, продуктами и тарой. Понятие товарооборачиваемости. Продуктовый баланс 

ПОП 

ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Понятие и классификация издержек производства и реализации в организациях 

питания. Факторы, влияющие на уровень издержек в общественном питании.   

Выявление резервов снижения затрат на производство и обращение, политика 

предприятия по снижению издержек. Учет затрат по экономическим элементам в 

системе управленческого учета Понятие себестоимости продукции в общественном 

питании. Расходы предприятий, не включаемые в издержки производства и 

обращения.   

ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Политика государства в области оплаты труда. Затраты на оплату труда, 

формирование фонда оплаты труда, определение средней заработной платы.  
ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 14  

Практические занятия. Расчет показателей эффективности использования 

основных фондов и оборотных средств. 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Изучение методики учета сырья, продуктов и тары в 2 ПК 6.1-6.5 



кладовых предприятий общественного питания,  документов, используемых в 

кладовых и на производстве для учета товарно-материальных ценностей и их 

движения, правил их заполнения.  

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Изучение методики  планирования поступления товарных 

запасов   с помощью  показателей продуктового баланса и методов  анализа  

товарных запасов предприятий питания. Расчет  абсолютных и относительных 

показателей измерения товарных запасов (товарооборачиваемости).  

2 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Расчет абсолютных и относительных показателей издержек 

производства и обращения. Изучение особенностей анализа и  планирования   

издержек по общему уровню и отдельным статьям на предприятиях общественного 

питания. 

4 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Изучение форм и систем оплаты труда, гарантий и 

компенсаций, удержаний из заработной платы. Расчет,  анализ и планирование 

показателей по труду и заработной плате на предприятиях общественного питания. 

4 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение трудового кодекса РФ: Разделы I, III, IV,V,VI,VII 

Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных заданий 

-  

Тема 1.4. 

Ценообразование в 

организациях 

ресторанного бизнеса 

Содержание учебного материала  4  

Понятие цены, ее элементы. Классификация цен и система   цен. Методы 

ценообразования. Ценообразование на предприятиях общественного питания. Виды 

цен и порядок их утверждения.  Понятие калькуляции в организациях ресторанного 

бизнеса 

ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия. Изучение методики калькулирования цен на продукцию 

ресторанного бизнеса. Расчет цен на продукцию и заполнение калькуляционных 

карточек 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тема 1.5.  Содержание учебного материала  4  



Выпуск продукции и 

оборот предприятий 

общественного 

питания. 

Понятия «производственная мощность» и  «производственная программа», их 

содержание, назначение.  Экономическое содержание товарооборота предприятий 

питания, его классификация. Планирование и анализ товарооборота и оборота по 

выпуску продукции собственного производства и полуфабрикатов  

ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия. Изучение методики планирования и расчета 

производственной программы организаций ресторанного бизнеса, исходных данных 

для её экономического обоснования и анализа выполнения. Расчет и анализ 

показателей товарооборота организации питания. 

2 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тема 1.6.   

Доходы и прибыль в 

организациях и на 

предприятиях 

общественного 

питания. 

 

Содержание учебного материала  4  

Валовой доход организации питания, его сущность и значение, источники 

образования.    Прибыль: понятие, назначение, функции и виды. Порядок 

распределения и использования прибыли. Рентабельность: понятие и показатели 

рентабельности. Факторы, влияющие на прибыль и рентабельность 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия. Изучение методики расчета, анализа и планирования 

валового дохода, прибыли и рентабельности организации  ресторанного бизнеса и 

факторов, влияющих на их величину. 

2 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

 Самостоятельная работа обучающихся: Выполнение рефератов по темам 

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Технологические факторы рентабельности. Маржинальный анализ прибыли. 

. 

2  

Тема 1.7. 

Основы 

предпринимательства 

и бизнес-

планирования 

Содержание учебного материала  8 ПК 6.1-6.5 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и 

их страхование 

Порядок регистрации и ликвидации предприятий. Сущность банкротства, его 

причины и признаки, способы предотвращения 
ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 



Инновационная деятельность и инвестиционная политика организации: понятие, 

цели и задачи. Использование кредитов банков в хозяйственной  деятельности. 

Понятие и принципы кредитования. Виды кредитов, предоставляемых юридическим 

лицам 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Бизнес-планирование и его роль в условиях рыночной экономики. Виды бизнес-

планов, структура бизнес-плана, методика составления 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Налоговая система РФ. Налогообложение организаций питания. Виды налогов и 

отчислений, уплачиваемых организацией 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8  

Практические занятия.  

Изучение источников финансирования деятельности организации 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

 Практические занятия. Методика расчета платежей по кредитам. Расчет 

эффективности и окупаемости инвестиций 
2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Расчет налоговых платежей  в государственный бюджет  и 

отчислений в государственные внебюджетные фонды 
2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Изучение разделов бизнес- плана 

 
2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Раздел 2. Основы менеджмента 30  

Тема 2.1.  

Сущность, цели и 

задачи менеджмента. 

Предприятие как 

объект управления 

 

Содержание учебного материала 8  

Понятие менеджмента условия и предпосылки его возникновения. Современные 

подходы  в менеджменте и принципы управления. Особенности управления  в 

организациях питания. Цикл менеджмента, характеристика функций цикла  и их 

взаимосвязь. Организация, планирование,  контроль и мотивация как функции 

управления. Понятие, назначение и виды 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 



Планирование, его значение, цели, принципы, методы и этапы. Виды планов в 

организации ресторанного бизнеса. Миссия организации, понятие и содержание  
ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Система методов управления на предприятиях общественного питания 

(организационные, административные, экономические, социально-психологические). 

Управленческое решение: понятие, виды. Методы принятия управленческого 

решения.  Этапы принятия и реализации решений. Делегирование полномочий.   

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  

Практические занятия. Деловая игра на умение находить правильное 

управленческое решение в сложных производственных ситуациях методом 

«мозгового штурма» 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Деловая игра на умение организовывать работу команды, 

проявлять лидерские качества, принимать управленческие решения «Полет на Луну» 
2  

Тема 2.2.  

Управление 

производственным 

персоналом в 

общественном 

питании. Система 

методов управления 

Содержание учебного материала  6 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Сущность управления персоналом на предприятиях общественного питания. 

Должностные инструкции и профессиональные стандарты. Определение потребности 

в персонале, перестановка, обучение, аттестация, мотивация, создание команды на 

производстве.    

Количественный и качественный состав трудовых ресурсов организаций питания. 

Показатели движения кадров. Техническое нормирование труда. Показатели и 

резервы роста производительности труда в организациях питания. Мотивация труда  

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия. Изучение методов расчета  и анализа производительности 

труда. Расчет показателей движения кадров. 
2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тема 2.3. 

Коммуникация как 

функция 

менеджмента 

Содержание учебного материала  6 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Коммуникация как функция менеджмента. Деловое общение, его характеристика, 

виды, функции и назначение. Правила ведения бесед, совещаний, переговоров. 

Факторы и  условия повышения эффективности  делового общения. Фазы делового 

общения. Деловое общение менеджеров с потребителями услуг общественного 

питания, руководством, подчиненными и коллегами по работе.  



Управление конфликтами и стрессами. Понятие и классификация конфликтов, 

способы управления. Стресс: природа и причины. Психологическая устойчивость 

руководителя как основа нормальной обстановки в организации 

Самоменеджмент.  Планирование работы менеджера:  рабочего дня, рабочей недели, 

организация рабочего места 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия. Деловая игра на выработку умения передавать точную 

информацию «ЧП на предприятии» 

2 

Раздел 3. Основы маркетинга 20  

Тема 3.1. Понятие 

маркетинга, его цели 

и функции 

Содержание учебного материала 8 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Цели и задачи маркетинга. Принципы и функции маркетинга, их краткая 

характеристика. Основные концепции развития маркетинга, их отличительные 

особенности. Необходимость  совершенствования маркетинга в современных 

условиях. Содержание маркетинговой деятельности. Управление маркетингом и 

планирование маркетинговой деятельности в организации ресторанного бизнеса.  

Понятие комплекса маркетинга и его разработка в организации питания. Товарная 

политика предприятия. Понятие товара и услуги.  Стратегия  разработки новых 

товаров (меню). Жизненный цикл товара (услуги),  цикл создания и освоения новых 

товаров (услуг) на предприятиях общественного питания. Качество товаров и услуг 

как фактор конкурентоспособности предприятий, причины, оказывающие на них 

влияние.  Понятие «петля качества».  Стандарты  системы качества ИСО-9000 (ISO-

9000). Разработка нового товара (услуги).  

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Сбытовая политика предприятия. Функции, методы, виды и задачи сбыта. Сбытовая 

политика  в организации ресторанного бизнеса. Формирование спроса и 

стимулирование сбыта. Ценовая политика и ценовые стратегии организации. 

Разработка ценовой  политики  на предприятиях питания.  

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Методы продвижения товаров и услуг в маркетинге. Понятие позиционирования на 

рынке товаров и услуг. Маркетинговые коммуникации. Реклама и ее виды. Средства 

рекламы.  

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тема 3.2. 

Маркетинговые 

исследования в 

общественном 

Содержание учебного материала 8 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Определение спроса и потребностей в услугах организаций ресторанного бизнеса. 

Емкость рынка. Сегментирование рынка, факторы, влияющие на поведение 

покупателей, выбор целевого рынка организацией питания. 



питании 

 

Методы и виды маркетинговых исследований. Качественные и количественные 

методы исследования. Наблюдение за потребителями. Экспертный опрос. Мозговой 

штурм. Изучение реакции респондентов. Количественные методы исследования. 

Опросы (анкетирование респондентов). Технология и виды опросов в маркетинговых 

исследованиях. Выбор конкретных методов  маркетинговых исследований   в 

организациях питания. Методы прогнозирования в маркетинговых исследованиях  

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия.  Определение фазы жизненного цикла товаров(меню) и 

услуг предприятий общественного питания, разработка маркетинговых мероприятий 

для продления ЖЦТ и продвижения организации ресторанного бизнеса на рынке.  

2 

Практические занятия.  Изучение методов проведения количественных и 

качественных маркетинговых исследований  в организациях питания. Составление 

анкеты для изучения потребительских предпочтений 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

 Экзамен   

Всего: 120  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

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

обучающихся), техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, наглядными 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: 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. 

закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] М.: Рид 

Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям). 

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. 

текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы 

Российской Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. 

закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. М.: 

ЭЛИТ, 2016- 880с. (кодексы Российской Федерации). 

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

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

5. 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. 

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. Балашов, А. П. Менеджмент : учебное пособие / А.П. Балашов. — Москва : 

Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2020. — 272 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-9558-0627-3 

8. Бардовский, В. П. Экономическая теория : учебник / В. П. Бардовский, О. В. 

Рудакова, Е. М. Самородова. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 399 

с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0879-2. - 

9. Борисов, Е. Ф. Основы экономики : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / Е. Ф. Борисов. — 7-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 383 с. — (Профессиональное образование). 

— ISBN 978-5-534-02043-4 
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10. Виханский, О. С. Менеджмент : учебник для средних специальных учебных 

заведений / О. С. Виханский, А. И. Наумов. - 2-е изд., перераб. и доп. - Москва : 

Магистр : ИНФРА-М, 2020. - 288 с. - ISBN 978-5-9776-0085-9. 

11. Лукина, А. В. Маркетинг : учебное пособие / А.В. Лукина. - 3-е изд., исп. и доп. - 

М. : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2020. - 240 с. - (Профессиональное образование). - ISBN 

978-5-91134-769-7. 

12. Основы экономической теории : учебник для среднего профессионального 

образования / Е. Н. Лобачева [и др.] ; под редакцией Е. Н. Лобачевой. — 4-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 539 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10699-2. 

13. Райченко, А. В. Менеджмент : учебное пособие / А.В. Райченко, И.В. Хохлова. — 

2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 342 с. — (Cреднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-012233-5. 

14. Слагода, В. Г. Основы экономической теории : учебник / В.Г. Слагода. — 3-е изд. 

— Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 269 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-00091-091-7 

15. Тальнишних, Т. Г. Экономическая теория: Учебное пособие / Т.Г. Тальнишних. - 5-

e изд., испр. и доп. - Москва : НИЦ ИНФРА-М:  Академцентр, 2014. - 320 с. 

(Среднее профессиональное образование). ISBN 978-5-16-009886-9. 

 

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон "О развитии малого и среднего 

предпринимательства в Российской Федерации" от 24.07.2007 N 209-ФЗ 

(действующая редакция, 2016г) http://www.consultant.ru 

2. http:// www.Management-Portal.ru – справочная система 

3. http:// www.Economi.gov.ru  

4. http:// www.Minfin.ru  - сайт Министерства финансов РФ 

5. http://www.aup.ru – административно-управленческий портал 

 

3.2.3. Дополнительные источники (печатные издания) 

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

практикум для СПО / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : 

Издательство Юрайт, 2017. — 390 с.   

https://www.biblio-online.ru/viewer/3854307A-CC01-4C5E-BB56-00D59CBC3546#page/1 

 

 

 

http://www.consultant.ru/
http://www.management-portal.ru/
http://www.economi.gov.ru/
http://www.minfin.ru/
http://www.aup.ru/
https://www.biblio-online.ru/viewer/3854307A-CC01-4C5E-BB56-00D59CBC3546#page/1
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Знания: 

− понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической 

теории;  

− принципы функционирования 

рыночной экономики, современное 

состояние и перспективы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его 

виды, значение малого бизнеса для 

экономики страны, меры господдержки 

малому бизнесу, виды 

предпринимательских рисков и методы их 

минимизации;  

− классификацию  хозяйствующих 

субъектов в рыночной экономике по 

признакам; 

− цели и задачи организации 

ресторанного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

− этапы регистрации и порядок 

ликвидации организаций, понятие 

банкротства, его признаки и методы 

предотвращения; 

− факторы  внешней среды  

организации питания, элементы ее 

внутренней среды и методики  оценки  

влияния факторов внешней среды на 

хозяйственную деятельность организации 

питания (SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии  как 

структурного подразделения предприятия, 

организацию учета на предприятии питания, 

объекты учета, основные принципы, формы 

ведения бухгалтерского учета, реквизиты 

первичных документов, их классификацию, 

требования к оформлению документов, 

права и обязанности главного бухгалтера 

организации питания, понятие 

инвентаризации; 

− -виды экономических ресурсов 

(оборотные и внеоборотные активы, 

трудовые ресурсы), используемых 

организацией ресторанного бизнеса и 

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; 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме экзамена в 

виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 
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методы определения эффективности их 

использования; 

− понятие и виды товарных запасов,  их  

роль  в общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и 

относительные показатели измерения 

товарных запасов, методику анализа  

товарных запасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса 

организации питания,  методику  

планирования поступления товарных 

запасов   с помощью  показателей 

продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, 

продуктами и тарой,  учет сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий 

общественного питания, документы, 

используемые в кладовых предприятия; 

товарную книгу, списание товарных потерь,  

отчет материально - ответственных лиц, 

− учет реализации продукции 

собственного производства и 

полуфабрикатов;  

− понятия «производственная 

мощность» и  «производственная программа 

предприятия», их содержание, назначение, 

факторы формирования производственной 

программы, исходные данные для её 

экономического обоснования и анализа 

выполнения, методику расчета  пропускной 

способности зала и коэффициента её 

использования; 

-требования к реализации продукции 

общественного питания; 

-количественный и качественный состав 

персонала организации; 

-показатели и резервы роста 

производительности труда на предприятиях 

питания, понятие нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды 

гарантий, компенсаций и удержаний из 

заработной платы; 

− состав издержек производства и 

обращения организаций  ресторанного 

бизнеса; 

− механизмы ценообразования на 

продукцию (услуги) организаций  

ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности 

предприятий общественного питания и 
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методы их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, 

прибыли и рентабельности предприятия, 

факторы, влияющие на них, методику 

расчета, планирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, 

принципы кредитования предприятий, виды 

кредитов, методику расчета процентов за 

пользование банковским кредитом, 

уплачиваемых предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, 

основные элементы, виды налогов и 

отчислений, уплачиваемых  организациями 

ресторанного бизнеса  в государственный 

бюджет и в  государственные 

внебюджетные фонды, методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды 

и разделы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы 

и функции менеджмента (планирование, 

организация, мотивация, контроль, 

коммуникация и принятие управленческих 

решений), особенности менеджмента в 

области профессиональной деятельности; 

− стили управления; 

− способы организации работы 

коллектива, виды и методы мотивации 

персонала 

− правила  делового общения в 

коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы 

и функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 

− методы проведения маркетинговых 

исследований; 

− понятие товарной, ценовой, 

сбытовой, коммуникационной  политики 

организации питания (комплекс 

маркетинга); 

− организацию управления 

маркетинговой деятельностью в 

организации ресторанного бизнеса. 

Умения: 

− участвовать в выборе наиболее 

эффективной  организационно - правовой 

формы для деятельности организации 

ресторанного бизнеса, формировании 

пакета документов для открытия 

предприятия; 

− рассчитывать и планировать основные 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий, защите 

отчетов по 

практическим  
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технико-экономические показатели 

деятельности организации ресторанного 

бизнеса и анализировать их динамику; 

− анализировать факторы, влияющие на 

хозяйственную деятельность 

организации; 

− рассчитывать показатели эффективности 

использования ресурсов организации; 

− проводить инвентаризацию на 

предприятиях питания; 

− пользоваться нормативной 

документацией  и оформлять и учетно-

отчетную документацию (заполнять  

договора о материальной 

ответственности,  доверенности на 

получение материальных ценностей, 

вести товарную книгу  кладовщика, 

списывать товарные потери, заполнять 

инвентаризационную опись; оформлять  

поступление и  передачу  материальных 

ценностей, составлять калькуляционные 

карточки на блюда и кондитерские 

изделия,  документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); 

− оценивать имеющиеся на производстве 

запасы в соответствии с требуемым 

количеством и качеством, рассчитывать и 

анализировать изменение показателей  

товарных запасов и 

товарооборачиваемости, использовать 

программное обеспечение при контроле 

наличия запасов  

− анализировать состояние продуктового 

баланса предприятия питания; 

− вести учет реализации готовой продукции 

и  полуфабрикатов; 

− калькулировать цены на продукцию 

собственного производства и 

полуфабрикаты  производимые 

организацией ресторанного бизнеса; 

− рассчитывать налоги и  отчисления, 

уплачиваемые организацией 

ресторанного бизнеса в бюджет и в 

государственные  внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты и  платежи за 

пользование кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 

− планировать и контролировать 

собственную деятельность и 

деятельность подчиненных; 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

занятиям; 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на экзамене 
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− выбирать методы принятия эффективных 

управленческих решений; 

− управлять конфликтами и стрессами в 

организации; 

− применять в профессиональной 

деятельности приемы делового общения 

и  управленческого воздействия; 

− анализировать текущую ситуацию на 

рынке товаров и услуг; 

− составлять бизес-план для организации 

ресторанного бизнеса 

− анализировать  возможности организации 

питания в области выполнения планов по 

производству и реализации на основании 

уровня  технического оснащения, 

квалификации поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения на рынке 

ресторанного бизнеса и восприятие 

потребителями меню;  

− анализировать спрос на товары и услуги 

организации ресторанного бизнеса; 

− грамотно определять маркетинговую 

политику организации питания 

(товарную, ценовую политику, способы 

продвижения продукции и услуг  на 

рынке); 

− проводить маркетинговые исследования в 

соответствии с целями организации и 

анализ потребительских предпочтений, 

меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного 

бизнеса 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

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 

 

− использовать 

необходимые 

нормативно-

правовые документы; 

− защищать свои права 

в соответствии с 

гражданским, 

гражданско-

процессуальным и 

трудовым 

законодательством; 

анализировать и 

оценивать результаты 

и последствия 

деятельности 

(бездействия) с 

правовой точки 

зрения 

− основные положения Конституции 

Российской Федерации, Трудового 

Кодекса; 

− права и свободы человека и 

гражданина, механизмы их 

реализации; 

− понятие правового регулирования в 

сфере профессиональной     

деятельности; 

− законодательные акты и другие 

нормативные документы, 

регулирующие правоотношения в 

процессе профессиональной 

деятельности; 

− организационно-правовые формы 

юридических лиц; 

− правовое положение субъектов 

предпринимательской деятельности; 

− права и обязанности работников в 

сфере профессиональной  

деятельности; 

− порядок заключения трудового 

договора и основания его 

прекращения; 

− роль государственного регулирования 

в обеспечении занятости населения; 

− право социальной защиты граждан 

− понятие дисциплинарной и 

материальной ответственности 

работника; 

− виды административных 

правонарушений и административной  

− ответственности; 

− нормы защиты нарушенных прав и 

судебный порядок разрешения споров 
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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 программы 32 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 30 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

практические занятия  8 

Самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Правовые основы профессиональной деятельности» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1 Основные положения Конституции РФ 4  

Тема 1.1 

Основные положения 

Конституции РФ 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

 
1-2 Основной закон – Конституция РФ. Основные положения 

Конституции РФ. Конституционные формы осуществления 

народовластия 

Тема 1.2 

Права и свободы 

человека и 

гражданина, механизм 

их реализации 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

 
3-4 Понятие и содержание правового статуса человека и гражданина 

Механизм реализации прав и свобод человека и гражданина 

Право социальной защиты граждан 

Раздел 2 Основы гражданского права 8  

Тема 2.1 

Правовое 

регулирование 

хозяйственных 

отношений 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

 
5-6 Предмет, принципы и источники российского гражданского права 

Хозяйственная деятельность: понятие, виды, формы, ее связь с 

предпринимательской деятельностью. Особенности правового 

регулирования хозяйственной деятельности. 

Тема 2.2 

Классификация и 

организационно-

правовые формы 

юридических лиц 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

 
7-8 Классификация субъектов предпринимательской деятельности 

Коммерческие и некоммерческие организации как юридические лица 

Организационно-правовые формы торговых и сбытовых организаций 

различных форм собственности, регламентация их деятельности 

Практические занятия  

2 

9-10 ПЗ №1. Решение ситуационных задач «Определение организационно-

правовых форм и видов коммерческих и некоммерческих 

организаций и особенности правового регулирования их 

деятельности». 
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Тема 2.3 

Субъекты 

предпринимательской 

деятельности, их 

правовое положение 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, ОК 

9,10,11 

 
11-12 Субъекты предпринимательской деятельности: граждане (физические 

лица) – индивидуальные предприниматели, юридические лица, 

Российская Федерация, субъекты Российской Федерации, 

муниципальные образования 

Государственная регистрация и учредительные документы 

юридического лица, его органы. Представительства и филиалы, 

ответственность, реорганизация, ликвидация юридического лица, его 

несостоятельность (банкротство). 

Раздел 3 Основы трудового права 10  

Тема 3.1 

Правовое 

регулирование 

трудовых отношений 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, ОК 

9,10,11 

 

13-14 Трудовые отношения: понятие, основания возникновения 

Законодательные акты и другие нормативные документы, 

регламентирующие трудовые отношения 

Заключение коллективных трудовых договоров, соглашений 

Трудовой договор: понятие, стороны, содержание, сроки, форма, 

основания прекращения трудового договора 

Роль выборного профсоюзного органа в рассмотрении вопросов, 

связанных с расторжением трудового договора по инициативе 

работника 

Практические занятия 

2 
15-16 ПЗ №2. Решение ситуационных задач «Ознакомление с порядком 

заключения трудового договора, перевода на другую работу, 

увольнения с работы» 

Тема 3.2 

Материальная 

ответственность 

сторон трудового 

договора  

 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10,11 

 
17-18 Материальная ответственность работодателя перед работником 

Материальная ответственность работника за ущерб, причиненный 

работодателю: понятие, условия наступления, виды. 

Практические занятия 

2 19-20 ПЗ №3. Решение ситуационных задач «Определение материальной 

ответственности работодателей и работников» 

Тема 3.3 

Защита трудовых прав 

работников 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

 
21-22 Способы защиты трудовых прав работника. Трудовые споры: 

понятие, виды, причины возникновения 
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Роль государственного регулирования в обеспечении занятости 

населения 

Раздел 4. Административные правонарушения и административная 

ответственность 

6  

Тема 4.1. 

Административные 

правонарушения и 

административная 

ответственность 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

 

23-24 Законодательство об административных правонарушениях, его задачи 

и принципы 

Административные правонарушения, посягающие на права граждан, 

на здоровье, санитарно-эпидемиологическое благополучие населения 

и в области предпринимательской деятельности 

Практические занятия 

2 25-26 ПЗ №4. Решение ситуационных задач «Определение вида 

административных правонарушений ответственности виновных» 

Тема 4.2. 

Административные 

наказания 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

 
27-28 Административные наказания: понятие, цели, виды. Основные и 

дополнительные административные наказания, их краткая 

характеристика 

Раздел 5. Защита прав субъектов предпринимательской деятельности 2  

Тема 5.1. 

Правовая охрана 

хозяйственных прав 

Содержание учебного материала 1 ОК 1-7, ОК 

9,10 

 
29  Самостоятельная работа Конституционные гарантии 

предпринимательской деятельности, защита хозяйственных прав 

Тема 5.2. 

Судебный порядок 

разрешения споров 

Содержание учебного материала 1 ОК 1-7, ОК 

9,10 30 Самостоятельная работа Понятие арбитражного процесса и 

арбитражного суда. 

Третейские суды в РФ 

Дифференцированный зачет 2  

Всего: 32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

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

обучающихся), техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, наглядными 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: 
Основные источники:  

1. "Конституция Российской Федерации" (принята всенародным голосованием 12.12.1993 с 

изменениями, одобренными в ходе общероссийского голосования 01.07.2020). 

2. "Гражданский кодекс Российской Федерации (часть первая, часть вторая, часть третья, часть 
четвертая)" от 30.11.1994 N 51-ФЗ (с изм. и доп., внесенных ФЗ от 28.06.2021 №225-ФЗ) 

3. «Гражданский процессуальный кодекс Российской Федерации» от 14.11.2002 №138-ФЗ 

(ред. от 01.07.2021). 
4. "Уголовный кодекс Российской Федерации" от 13.06.1996 N 63-ФЗ (ред. от 01.07.2021) (с изм. 

и доп., вступ.в силу с 22.08.2021)  

5. «Уголовно-процессуальный кодекс Российской Федерации» от 18.12.2001 №174-ФЗ (ред. 
от 01.07.2021) 

6. "Трудовой кодекс Российской Федерации" от 30.12.2001 N 197-ФЗ (ред. от 28.06.2021) (с изм.и 

доп., вступ.в силу с 01.09.2021) 

7. "Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях" от 30.12.2001 N 195-
ФЗ (ред. от 01.07.2021) (с изм.и доп., вступ.в силу с 01.09.2021) 

8. "Семейный кодекс Российской Федерации" от 29.12.1995 N 223-ФЗ (ред. от 02.07.2021) 

9. «Основы права: учебник для неюридических вузов и факультетов» \ под ред. В.Б. Исакова. – 
М.: Норма: ИНФРА-М, 2019, 480 с. 

10. Основы права: учебное пособие. \ под общей редакцией М.Б. Смоленского. – Москва: КноРус, 

2021. - 328 с. 

11. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 

студ. сред. проф. учеб. заведений/ В.В. Румынина. Издательский центр «Академия», 

2017. – 224 с. 

12. Петрова Г.В. Правовое и документационное обеспечение профессиональной 

деятельности: учебник для СПО/ Г.В. Петрова – 3-е изд., стер. -  М: «Академия», 2019 

 

Дополнительная литература. Информационные справочные и поисковые системы: 

1. Консультант Плюс – общероссийская сеть распространения правовой информации. Режим 
доступа: http: //www. consultant.ru. 

2. ГАРАНТ.РУ информационно-правовой портал. Режим доступа: http://www.garant.ru 

3. Правовое обеспечение профессиональной деятельности [Электронный ресурс]. –Режим 
доступа: http://www.best-students.ru/index.php?productID=3171 

http://www.garant.ru/
http://www.best-students.ru/index.php?productID=3171
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4. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: рабочие программы, 

методические указания и   контрольные   вопросы    [Электронный   ресурс].    –  
Режим    доступа: http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-
deyatelnosti 

5. Кухаренко Т.А.. Правовое обеспечение профессиональной деятельности. Учебник для 

СПО. – Саратов: Профобразование, 2021. – 199 с. – ISBN 978-5-4488-1017-6 – Текст 
электронный \\ Электронно – библиотечная система IPR BOOKS 

 

http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

− основные положения 

Конституции 

Российской 

Федерации, Трудового 

Кодекса; 

− права и свободы 

человека и гражданина, 

механизмы их 

реализации; 

− понятие правового 

регулирования в сфере 

профессиональной     

деятельности; 

− законодательные акты 

и другие нормативные 

документы, 

регулирующие 

правоотношения в 

процессе 

профессиональной 

деятельности; 

− организационно-

правовые формы 

юридических лиц; 

− правовое положение 

субъектов 

предпринимательской 

деятельности; 

− права и обязанности 

работников в сфере 

профессиональной  

деятельности; 

− порядок заключения 

трудового договора и 

основания его 

прекращения; 

− роль государственного 

регулирования в 

обеспечении занятости 

населения; 

− право социальной 

защиты граждан 

− понятие 

дисциплинарной и 

материальной 

ответственности 

работника; 

− виды 

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; 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 
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административных 

правонарушений и 

административной  

− ответственности; 

− нормы защиты 

нарушенных прав и 

судебный порядок 

разрешения споров. 

 

Умения: 

      

− использовать 

необходимые 

нормативно-правовые 

документы; 

− защищать свои права в 

соответствии с 

гражданским, 

гражданско-

процессуальным и 

трудовым 

законодательством; 

анализировать и оценивать 

результаты и последствия 

деятельности (бездействия) с 

правовой точки зрения 

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. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

Рабочая  программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

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  96 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 92 

в том числе: 

теоретическое обучение (в т.ч. дифференцированный зачёт – 2 ч.) 20 

лабораторные занятия  - 

практические занятия 72 

курсовая работа (проект) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация 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 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 10  

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. 

2 

Тема 1.2. 

Технические 

средства 

информационных 

технологий 

 

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

 Состав и структура персональных ЭВМ и вычислительных систем. 

Телекоммуникации. Средства хранения и переноса информации. 

Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его 

использования для различных направлений деятельности на предприятии 

общественного питания. Оргтехника. 

2 

Тема 1.3. 

Информационные 

системы 

Содержание учебного материала  6 

Основные понятия,  классификация и структура автоматизированных 

информационных систем.  Виды профессиональных автоматизированных систем. 

Классификация информационных систем. 

2 ОК 1-7, 9,10 

 

Тематика практических занятий 4 

ПЗ № 1 «Основы работы в программах  оптического распознавания информации» 

ПЗ № 2 «Основы работы в справочно-правовых системах “Консультант – плюс”, 

“Гарант”» 

2 

 

2 
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Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности 

58  

Тема 2.1 

Технология 

обработки 

текстовой 

информации 

 

Содержание учебного материала  14 ОК 1-7, 9,10 

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

общие сведения о редактировании текстов. Основы конвертирования текстовых 

файлов. 

Оформление страниц документов, формирование оглавлений. Расстановка 

колонтитулов, нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили оформления. Работа с 

таблицами и рисунками в тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние документов. 

Издательские возможности редактора. 

2 

Тематика практических занятий  10 

ПЗ № 3 «Изучение функциональных возможностей текстового процессора» 

ПЗ № 4 «Использование возможностей текстового процессора в профессиональной 

деятельности» 

ПЗ № 5 «Создание комплексных документов деловой направленности (шаблонов, 

бланков деловых документов, отчетов)» 

ПЗ № 6 «Создание комплексных документов рекламной направленности (меню, 

рекламы, визитной карточки, флаера)» 

ПЗ № 7 «Создание структурированного документа» 

2 

 

2 

 

2 

 

2 

2 

 Самостоятельная работа 2 

СР № 1 «Оформление текстовых документов» 2 

Тема 2.2 

Технология 

обработки 

графической 

информации 

Содержание учебного материала  12 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) 

2 

Тематика практических занятий  10 

ПЗ № 8 «Создание растровых изображений» 

ПЗ № 9 «Редактирование растровых изображений» 

ПЗ № 10 «Создание векторных изображений» 

ПЗ № 11 «Редактирование векторных изображений» 

2 

2 

2 

2 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Microsoft_Paint
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ПЗ № 12 «Использование возможностей компьютерной графики для реализации задач 

профессиональной деятельности» 

 

2 

Тема 2.3 

Компьютерные  

презентации  

Содержание учебного материала  10 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 

2 

Тематика практических занятий  8 

ПЗ № 13 «Изучение функциональных возможностей программ создания презентаций» 

ПЗ № 14 «Создание рекламной презентации» 

ПЗ № 15 «Создание компьютерной презентации фирмы, услуги, особенностей 

национальной кухни» 

ПЗ № 16 «Использование возможностей программы создания презентации в 

профессиональной деятельности» 

2 

2 

 

2 

 

2 

Тема 2.4 

Технологии 

обработки числовой 

информации в 

профессиональной 

деятельности  

Содержание учебного материала  10 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. 

2 

Тематика практических занятий  8 

ПЗ № 17 «Изучение функциональных возможностей электронной таблицы». 

ПЗ № 18 «Использование приёмов автоматизации обработки данных в электронной 

таблице». 

ПЗ № 19 «Использование возможностей электронной таблицы для реализации задач 

профессиональной деятельности» 

ПЗ № 20 «Организация работы с базой данных» 

2 

 

2 

 

2 

2 
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Тема 2.5 

Пакеты 

прикладных 

программ в области 

профессиональной 

деятельности  

 

Содержание учебного материала 12 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. 

 

Тематика практических занятий  12 

ПЗ № 21 «Автоматизация вычислений в технологических и калькуляционных картах» 

ПЗ № 22 «Расчет экономических показателей предприятия общественного питания» 

ПЗ № 23 «Изучение функциональных возможностей программы «Трактиръ» 

ПЗ № 24 «Настройка учётной политики организации» 

ПЗ № 25 «Планирование и выпуск продукции» 

ПЗ № 26 «Составление и получение отчетов о деятельности ресторана» 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности и информационная безопасность 

26  

Тема 3.1 

Компьютерные 

сети, сеть Интернет  

Содержание учебного материала 14 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. 

2 

Тематика практических занятий 10 

ПЗ № 27 «Организация работы пользователей в компьютерных сетях» 

ПЗ № 28 «Изучение методов создания сайта» 

ПЗ № 29 «Создание сайта предприятия общественного питания» 

2 

4 

4 

  Самостоятельная работа 2 

СР № 2 «Создание сайта» 2 
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Тема 3.2 

Основы 

информационной  и 

технической 

компьютерной 

безопасности 

Содержание учебного материала   12 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. 

2 

Тематика практических занятий 10 

ПЗ № 30 «Изучение технических характеристик компьютера» 

ПЗ № 31 «Изучение программного обеспечения компьютера» 

ПЗ № 32 «Изучение видов информационных угроз» 

ПЗ № 33 «Изучение методов защиты информации» 

ПЗ № 34 «Организация безопасной работы с компьютерной техникой» 

2 

2 

2 

2 

2 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 2  

Всего: 96  
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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, 

рекомендуемые 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. 

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:  

-практического задания; 

-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; 

осуществлять поиск 

необходимой 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: 

- оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий; 

-защита отчетов по 

практическим  занятиям; 

-выполнение 

самостоятельной работы. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- оценка выполнения 

практических заданий на 

дифференцированном 

зачете. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения  программы 

 программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

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-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

-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 подчиненных 

работников (персонала), 

инструктировать их по 

вопросам техники 

безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-разъяснять 

подчиненным работникам 

(персоналу) содержание 

установленных требований 

охраны труда; 

-вырабатывать и 

контролировать навыки, 

необходимые для 

достижения требуемого 

уровня безопасности труда; 

-вести документацию 

установленного образца 

по охране труда, 

соблюдать сроки ее 

заполнения и условия 

хранения  

-системы управления охраной труда в 

организации; 

-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 

инструктирования подчиненных работников 

(персонала); 

− -порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

защиты 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

Объем образовательной программы  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа  

самостоятельная работа  2 

Промежуточная аттестация в форме дифзачета 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 

 

 

 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 8  

Тема 1.1 

Законодательство 

в области охраны 

труда 

 Содержание учебного материала  2  

 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 

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). 

Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. 

Межотраслевые правила по охране труда, назначение, содержание, порядок 

действия 

Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: 

назначение, содержание 

 Тематика практических работ   

 Оформление нормативно-технических документов, в соответствии  

действующими Федеральными  Законами  в области охраны труда  

2  

Тема 1.2 

Обеспечение 

охраны труда 

 Содержание учебного материала  2  

 Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное 

управление охраной труда 

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 

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  

предприятиях 

 Содержание учебного материала  2  

 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 

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 

Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. 

Инструктажи по охране и технике безопасности (вводный, первичный, 

повторный, внеплановый, текущий), характеристика, оформление 

документации 

Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда  

Раздел 2  Условия труда на предприятиях общественного питания 10  

Тема 2.1 

Основы понятия 

условия труда. 

Опасные и 

вредные 

производственные 

факторы 

 Содержание учебного материала  2 

 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 

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 



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    

 Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их 

соответствия установленным нормам 

2  

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и  

профессиональные  

заболевания  

 Содержание учебного материала  2  

 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 

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   

 Анализ причин производственного травматизма на предприятии. 

Определение коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, 

оформление актов 

4 

Раздел 3  Электробезопасность и пожарная безопасность 8  

Тема 3.1 

 

 Содержание учебного материала  2  

 Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека 

электрическим током. Условия возникновения электротравм, их 

классификация. Факторы, влияющие на тяжесть электротравм (параметры 

тока, время воздействия, особенности состояния организма) 

Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные 

узлы и зоны машин. Требования электробезопасности, предъявляемые к 

конструкции технологического оборудования 

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  

Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его 

воздействия 

Технические и организационные мероприятия по обеспечению 

электробезопасности на предприятиях общественного питания 

Тема 3.2 

Пожарная  

безопасность 

 

 

 Содержание учебного материала 2  

 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 

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  

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 

Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, 

особенности устройства и применения. Средства пожарной сигнализации и 

связь, их типы, назначение 

Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного 

питания 

 Тематика практических занятий    

 Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения 

пожаров, пожарной сигнализации и связи. Составление плана эвакуации 

людей при пожаре в предприятии общественного питания 

2  

Тема 3.3  Содержание учебного материала 2  



Требования  

безопасности к 

производственному 

оборудованию  

 Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике 

безопасности 

Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-

технологическому оборудованию (к материалам, конструкции, 

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

технологического оборудования 

Самостоятельная 

работа  

 Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов 

торгово-технологического оборудования: механического, торгового, 

измерительного, холодильного, подъемно-транспортного и др 

2  

Промежуточная аттестация- дифзачет 2  

Всего: 32  

 



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), техническими средствами обучения 

(компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями и т.д. 

 

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. 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. 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. 8. 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.) 

 

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) 

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


3.2.2. Электронные издания 

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

общественного питания». 2011.  [Электронный ресурс] /Режим доступа: 

http://festival.allbest.ru /articles/55682, свободный Информационный портал «Охрана 

труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа:  http://www.ohranatruda.ru 

2. Официальный сайт Федерального  агентства  по техническому 

регулированию и метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: 

http://www.gost.ru 

 

3.2.3. Дополнительная литература: 

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: 

-системы управления 

охраной труда в организации; 

-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 

инструктирования 

подчиненных работников 

(персонала); 

-порядок хранения и 

использования средств 

коллективной и 

индивидуальной защиты  

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 

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 

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 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, 

защите отчетов по 

практическим  занятиям; 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на дифзачете  

 



профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в 

аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный 

инструктаж подчиненных 

работников (персонала), 

инструктировать их по 

вопросам техники 

безопасности на рабочем месте 

с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-разъяснять 

подчиненным работникам 

(персоналу) содержание 

установленных требований 

охраны труда; 

-вырабатывать и 

контролировать навыки, 

необходимые для достижения 

требуемого уровня 

безопасности труда; 

-вести документацию 

установленного образца по 

охране труда, соблюдать сроки 

ее заполнения и условия 

хранения 

требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность 

действий  и т.д. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Безопасность жизнедеятельности» 

 
1.1. Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Компет

енции 

Уметь Знать 

ОК 1- 

4, ОК 6, ОК 8, 

ОК 9, ОК 10 

 

организовывать и 

проводить мероприятия по 

защите 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 специальности; 

применять 

профессиональные знания в 

ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских 

должностях в соответствии с 

полученной специальностью; 

владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

оказывать первую 

помощь пострадавшим 

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 неё в добровольном 

порядке; 

основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на вооружении 

(оснащении) воинских подразделений, в 

которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям 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 68 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 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) 68 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  66 

в том числе:  

     практические занятия 48 

     уроки, лекции 16 

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  

 
 
 

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 76 
 

 
 

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, 
пожаро-взрывоопасных 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  

 

Практические работы: 
1.1. Изучение правил использования средств пожаротушения 
1.2. Изучение правил эвакуации из административного здания в случае пожара 
1.3. Изучение правил использования средств спасения при ЧС 
1.4. Изучение действий при выбросе АХОВ  
1.5. Изучение действий при захвате в качестве заложника и обнаружении ВВ 
 
 

 
12 

 

 

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  



 

Практические работы: 
2.1. Изучение правил использования средств защиты органов дыхания и кожи от ОМП  
2.2. Отработка нормативов по надевания противогаза и ОЗК 
2.3. Изучение правил поведения в защитных сооружениях ГО  
2.4. Изучение характеристики убежища 
 

               10  

 
 

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  
 

 
Практические работы: 
3.1. определение устойчивости работы ОУ при возникновении ЧС природного характера 

4 

 

 

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  

 

Практические работы: 
4.1. Организация получения средств индивидуальной защиты в чрезвычайных ситуациях 

4.2. Изучение материальной части, сборка, разборка автомата 

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

8 

 

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

Содержание учебного материала 30 
 

 

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 
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 

2  



Диагностика, способы и правила оказания помощи 

 

Практические работы: 
5.1. Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута, пальцевого прижатия артерий 

5.2. Отработка умений наложения повязок  

5.3. Отработка умений наложения шины на место перелома 
5.4. Искусственное дыхание и закрытый массаж сердца 

5.5. Первая помощь при переломах костей скелета 

5.6. Изучение правил оказания первой помощи при обмороке 
5.7. Первая помощь при синдроме длительного сдавливания 
 
 
 

14 

 

 

Тема 6. Обеспечение здорового образа жизни 

Самостоятельная работа 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 
 

2  

 

 

                                                Дифференцированный зачет 2  
 Всего: 68 

 

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 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), техническими средствами обучения 

(компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями, тренажерами и т.д. 

 

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. Безопасность жизнедеятельности: учебник / В. Ю. Микрюков. – Москва: 

КНОРУС, 2020. – 282 с. 

2. Безопасность жизнедеятельности: учебник  для СПО / отв. ред. Я. Д. 

Вишняков. – 5 изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2016. – 416 с. – ISBN 978-5-9916-

9735-4 

3. Безопасность жизнедеятельности  практикум : учебное пособие для СПО / 

отв. ред. Я. Д. Вишняков. – 5 изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2016. – 249 с. – ISBN 

978-5-9916-8528-3 

4. Безопасность жизнедеятельности: учебник и практикум для СПО / отв. ред. 

В. П. Соломин. – Москва: Юрайт, 2017. – 399 с. – ISBN 978-5-534-02041-0 

5. Белов С. В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды 

(техносферная безопасность). В 2 ч. Ч. 1. :  учебник для СПО / С. В. Белов. – 5 изд., 

пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2017. – 350 с. – ISBN 978-5-9916-9962-4 

6. Белов С. В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды 

(техносферная безопасность). В 2 ч. Ч. 2. :  учебник для СПО / С. В. Белов. – 5 изд., 

пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2017. – 362 с. – ISBN 978-5-9916-9964-8 

7. Беляков, Г. И. Основы обеспечения жизнедеятельности и выживание в 

чрезвычайных ситуациях : учебник для СПО / Г. И. Беляков. – 3 изд., пер. и доп. – 

Москва : Юрайт, 2017. – 352 с. – ISBN 978-5-534-03180-5 

8. Графкина, М. В. Безопасность жизнедеятельности : учебник / М. В. 

Графкина, Б. Н. Нюнин, В. А. Михайлов. – Москва : Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2013. - 

416 c. 

9. Каракеян, В. И. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для 

СПО / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. – 2 изд., пер. и доп.  – Москва : Юрайт, 2017. – 

330 с. – ISBN 978-5-534-02122-6 

10. Косолапова, Н. В. Безопасность жизнедеятельности / Н. В. Косолапова, Н.А. 

Прокопенко Е.Л.  Побежимова . –  Москва :  ИЦ «Академия», 2015. – 288 с. 



11. Суворова, Г. М. Методика обучения безопасности жизнедеятельности : 

учебное пособие для СПО / Г. М. Суворова, В. Д. Горичева. – 2 изд., испр. и доп. – 

Москва : Юрайт, 2017. – 245 с. – ISBN 978-5-534-03743-2 

 

3.2.2. Электронные издания (ресурсы) 

1. База данных информационной системы «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам» http://window.edu.ru/ 

2. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. – URL: http://www.mchs.gov.ru.  

3. Университетская информационная система «РОССИЯ» http://uisrussia.msu.ru/ 

4. Федеральная государственная информационная система «Национальная 

электронная библиотека» http://нэб.рф/ 

5.  Энциклопедия безопасности жизнедеятельности [Электронный ресурс]. ––  URL: 

http://bzhde.ru. 

 

3.2.3. Дополнительные источники (печатные издания) 

1.Журналы: «Основы безопасности жизнедеятельности», «Военные знания». 

Общевоинские уставы Вооруженных Сил Российской Федерации. 

2.Постановление Правительства РФ от 30.12.2003г. № 794 (ред. от 16.07.09) 
«О единой государственной системе предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций» 

3.Постановление Правительства РФ от 11.11,2006г. № 663 «Об утверждении 

положения о призыве на военную службу граждан Российской Федерации» 

4. Постановление Правительства РФ от 31.12.1999г. № 1441 (ред. 15.06.09) «Об 

утверждении Положения о подготовке граждан Российской Федерации к военной 

службе» 

5. Справочная правовая система «Консультант плюс», «Гарант» 

6.Федеральный закон от 21.12.1994г. N° 68-ФЗ (ред. от 25.11.09) «О защите 

населения и территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного 

характера» 
7.Федеральный закон от 10.01.2002г. № 7-ФЗ (ред. от 14.03.09) «Об охране 

окружающей среды» 

8.Федеральный закон от 22.07.2008г. № 123-Ф3 «Технический регламент о 

требованиях пожарной безопасности» 

9.Федеральный закон от 28.03.1998г. № 53-Ф3 (ред. 21.12.09) «О воинской 

обязанности и воинской службе» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://window.edu.ru/
http://uisrussia.msu.ru/
http://нэб.рф/


 

 
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

принципы обеспечения 

устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и 

стихийных бедствиях, в том 

числе в условиях 

противодействия терроризму 

как серьезной угрозе 

национальной безопасности 

России; 

принципы обеспечения 

устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и 

стихийных бедствиях, в том 

числе в условиях 

противодействия терроризму 

как серьезной угрозе 

национальной безопасности 

России; 

основы военной службы и 

обороны государства; 

задачи и основные 

мероприятия гражданской 

обороны; 

 способы защиты населения от 

оружия массового поражения; 

меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения 

при пожарах; 

организация и порядок призыва 

граждан на военную службу  и 

поступление на нее в 

добровольном порядке; 

основные виды вооружения, 

военной техники и 

специального снаряжения, 

состоящего на вооружении 

(оснащении) воинских 

подразделений, в которых 

имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО; 

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; 

 

-оценка результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 



область применения 

полученных 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей 

военной службы; 

порядок и правила оказания 

первой помощи пострадавшим 

Умения: 
организовывать и проводить мероприятия 
по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных 
ситуаций; 
предпринимать профилактические меры 
для снижения уровня опасностей 
различного вида быту; 

использовать средства 

индивидуальной и 

коллективной защиты от 

оружия массового поражения; 

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться  в перечне 

военно-учетных 

специальностей и 

самостоятельно определять 

среди них родственные 

полученной специальности; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы 

на воинских должностях в 

соответствии с полученной 

специальностью; 

владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

оказывать первую помощь 

пострадавшим 

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; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  работы,  

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на дифзачете  
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Русский язык и культура речи 

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 10. «Русский язык и культура речи» 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является ППССЗ в соответствии ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК.2 

ОК.3 

ОК.5 

ОК.6 

ОК.9 

- осуществлять речевой 
самоконтроль; оценивать устные 
и письменные высказывания с 
точки зрения языкового 
оформления, эффективности 
достижения поставленных 
коммуникативных задач;  
- анализировать языковые 
единицы с точки зрения 
правильности, точности и 
уместности их употребления; 
- проводить лингвистический 
анализ текстов различных 
функциональных стилей и 
разновидностей языка; 
-извлекать необходимую 
информацию из различных 
источников: учебно-научных 
текстов, справочной литературы, 
средств массовой информации, в 
том числе представленных в 
электронном виде на различных 
информационных носителях; 
- создавать устные и письменные 
монологические и диалогические 
высказывания различных типов 
и жанров в учебно-научной (на 
материале изучаемых учебных 
дисциплин), социально-
культурной и деловой сферах 
общения; 
- применять в практике речевого 
общения основные 
орфоэпические, лексические, 
грамматические нормы 
современного русского 
литературного языка; 
- соблюдать в практике письма 
орфографические и 
пунктуационные нормы 
современного русского 
литературного языка; 
- создавать тексты в устной и 
письменной форме, различать 
элементы нормированной и 

- связь языка и истории, культуры русского 
и других народов; 
- смысл понятий: речевая ситуация и ее 
компоненты, литературный язык, языковая 
норма, культура речи; 
- основные единицы и уровни языка, их 
признаки и взаимосвязь; 
- орфоэпические, лексические, 
грамматические, орфографические и 
пунктуационные нормы современного 
русского литературного языка;  
- нормы речевого поведения в социально-
культурной, учебно-научной, официально-
деловой сферах общения. 
 



ненормированной речи, 
редактировать собственные 
тексты и тексты других авторов. 

 

 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  54 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 54 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

практические занятия 20 

Самостоятельная работа  2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 



 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Русский язык и культура речи 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 
Раздел 1. Введение 6  
Тема 1.1   
Язык как средство общения 

 

Содержание учебного материала  

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Язык как средство общения. 

Теории возникновения языка. 

Диагностический диктант. 

 
Тема 1.2 

Язык и речь 

 

Содержание учебного материала  

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Основные единицы языка. 

Специфика устной и письменной речи. 

Вербальные и невербальные средства общения 
Тема 1.3  

Понятие культуры речи 

 

Практическое занятие№1: 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Понятие культуры речи. 

Специальные аспекты, качества хорошей речи. 

Понятие о нормах русского литературного языка. 

Раздел 2. Фонетика  4  
Тема 2.1 

Фонетика. Фонетические 
единицы языка. 

Практическое занятие №2: 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Особенности русского ударения, основные тенденции в развитии русского ударения. 

Логическое ударение. 

Фонетические средства речевой выразительности: ассонанс, аллитерация. 
Тема 2.2   
Орфоэпические нормы. 

Варианты русского 

литературного 

произношения. 

Практическое занятие№3: 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Строение речевого аппарата человека. 

Орфоэпические нормы: произносительные и нормы ударения. 

Звуковые законы в русском языке. 

Раздел 3. 

Лексика и фразеология 
 

12 
 

Тема 3.1 

Слово и его лексическое 

значение 

Практическое занятие№4: 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Слово и его лексическое значение. 

Лексические единицы русского языка. 

Однозначные и многозначные слова. 



Синонимы, антонимы, паронимы. 
Тема 3.2   

Активный и пассивный 

состав языка 

Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Архаизмы, историзмы, неологизмы, иноязычные слова. 

Стилистическая оценка историзмов и архаизмов. 

Тема 3.3  

Русская лексика с точки 

зрения происхождения 

 

Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Исконно русская лексика. 

Заимствования из славянских языков. 

Заимствования из неславянских языков. 
Тема 3.4  

Русская лексика с точки 

зрения употребления. 

 

Практическое занятие№5: 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Русская лексика с точки зрения употребления. 

Изобразительно-выразительные возможности лексики. 

Диалектизмы и их использование в речи. 

Употребление профессиональной лексики и научных терминов. 
Тема 3.5  

Фразеология 

 

Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Фразеология. 

Типы фразеологических единиц, их использование в речи. 

Ошибки в употреблении фразеологизмов и их исправление. 

Афоризмы. 
Тема 3.6 

Словари русского языка. 
Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Словари русского языка: толковые, фразеологические, этимологические и другие. 

Раздел 4. 

Словообразование. 
 2  

Тема 4.1    

Особенности 

словообразования 

Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Способы словообразования. 

Стилистические возможности словообразования. 

Особенности словообразования профессиональной лексики и терминов. 
Раздел 5. 

Части речи 
 8  

Тема 5.1 

Самостоятельные части речи 
Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Самостоятельные части речи. 

Нормативное употребление форм существительных и прилагательных. 

Тема 5.2 Нормы 

употребления местоимений и 

числительных.   

 

Практическое занятие№6: 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Нормы употребления местоимений и числительных. 

Тема 5.3  

Трудные случаи 

употребления форм глаголов, 

причастий, деепричастий, 

Практическое занятие№7: 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Трудные случаи употребления форм глаголов, причастий, деепричастий, наречий 



наречий 

Тема 5.4  

Служебные части речи 

 

Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Служебные части речи. 

Ошибки в формообразовании и использовании в тексте производных предлогов, союзов, частиц.  

Стилистика служебных частей речи. 
Служебные части речи. 

Раздел 6. 

Синтаксис. 
 6  

Тема 6.1   

Основные синтаксические 

единицы: словосочетание и 
предложение. 

Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Основные синтаксические единицы: словосочетание и предложение.  

Нормы согласования и управления. 
Основные синтаксические единицы: словосочетание и предложение.  

Тема 6.2 

Простое и осложненное 

предложения. 

 

Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Простое и осложненное предложения. 

Выразительные возможности русского синтаксиса (инверсия, бессоюзие, многосоюзие, парцелляция и 

др. фигуры речи) 
Тема 6.3 

Сложносочиненное, 

сложноподчиненное и 

бессоюзное сложное 
предложение 

Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Сложносочиненное, сложноподчиненное и бессоюзное сложное предложение. 

Прямая и косвенная речь. 

Раздел 7. 

Нормы русского 

правописания 

 
6 

 

Тема 7.1   

Принципы русской 

орфографии 

Практическое занятие№8: 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Принципы русской орфографии, типы и виды орфограмм. 

Роль лексического и грамматического анализа при написании слов различной структуры и значения. 
 

Тема 7.2 

Принципы русской 

пунктуации 
 

Практическое занятие№ 9: 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Принципы русской пунктуации, функции знаков препинания. 

Роль пунктуации в письменном общении, смысловая роль знаков препинания в тексте. 

Тема 7.3 

Прямая и косвенная речь 

 

Практическое занятие№10: 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Прямая и косвенная речь. 

Способы оформления чужой речи. 

Цитирование. 
Раздел 8. Текст. Стили речи  10  
Тема 8.1 

Текст и его структура. 
Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Текст и его структура. 

Функционально-смысловые типы речи: описание, повествование, рассуждение. 

Сокращение текста: план, тезисы, выписки, конспекты, рефераты, аннотация, рецензия. 



Текст и его структура. 

Тема 8.2 

Функциональные стили 

литературно языка. 

Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Понятие функционального стиля. 

Разговорный стиль. 

Книжные стили. 

Стилистически нейтральная и стилистически окрашенная лексика. 
Тема 8.3 

Научный и официально-

деловой стили речи 

Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Лексические, грамматические, синтаксические особенности научного и официально 

Сфера использования научного и официально 

Особенности научно 

Тема 8.4 

Публицистический стиль 

речи. 

 Самостоятельная работа Содержание учебного материала 

2 

ОК.2, ОК. 3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9 

Лексические, грамматические, синтаксические особенности публицистического стиля речи. 

Сфера использования публицистики. 

Ораторское искусство. 

Дифференцированный зачет 2  

Всего: 54  

 

. 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», 

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

обучающихся), техническими средствами (компьютером, средствами аудиовизуализации, наглядными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или 
электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном 

процессе  

Основные источники:  

1. Русский язык и культура речи : учебник для бакалавров : студентов вузов / [Максимов В. И. [и др.] ; под 

ред. В. И. Максимова, А. В. Голубевой. - 3-е изд., перераб. и доп. - Москва : Юрайт, 2016. - 382 с. 

2. Глазунова, О. И. Русский язык и культура речи : учебник для студентов вузов / О. И. Глазунова. - 2-е изд., 
стер. - Москва : КноРус, 2016. - 244 с.  

Дополнительные источники:  

1. Русский язык и культура речи : учебник и практикум для прикладного бакалавриата : студентов вузов, 

обучающихся по гуманитарным направлениям и специальностям / [Черняк В. Д. [и др.] ; под общей 

редакцией В. Д. Черняк ; Российский государственный педагогический университет имени А. И. Герцена. - 3-

е изд., перераб. и доп. - Москва : Юрайт, 2016. - 505 с.  

2. Современный русский литературный язык : сборник упражнений [Электронный ресурс] / Министерство 

образования и науки РФ, Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

профессионального образования Петрозаводский государственный университет ; под редакцией Н. В. 

Патроевой ; [составители разделов: Н. В. Патроева [и др.]. - Изд. 3-е. - Электронные текстовые данные. - 

Петрозаводск, 2019. - 235, [1] с. 
Интернет-ресурсы 

1. Справочно-информационный портал ГРАМОТА.РУ – русский язык для всех: Электронный ресурс.- Режим доступа: 

http://gramota.ru/                

2.Школьный мир: каталог образовательных ресурсов: Электронный ресурс.- Режим доступа:   http://schools-

world.ru/predmet/liter  

Словари: 

1. Горбачевич К.С. Словарь трудностей произношения и ударения в современном русском языке. – СПб., 2000. 
2. Горбачевич К.С. Словарь трудностей современного русского языка. – СПб. 2003. 

3. Лекант П.А. Орфографический словарь русского языка. Правописание, произношение, ударение, формы. – М., 

2001. 

4. Лекант П.А., Леденева В.В. Школьный орфоэпический словарь русского языка. – М., 2005. 

5. Львов В.В. Школьный орфоэпический словарь русского языка. – М., 2004. 

6. Новый орфографический словарь-справочник русского языка / Отв. Ред. В.В. Бурцева. – 3-е изд., стереотипн. – 

М., 2002. 

7. Ожегов С.И. Словарь русского языка. Около 60 000 слов и фразеологических выражений. – 25-е изд., испр. и доп. 

/Под общей ред. Л.И. Скворцова. – М., 2006. 

8. Ожегов С.И., Шведова Н.Ю. Толковый словарь русского языка. – М., 1992.  

9. Скорлуповская Е.В., Снетова Г.П. Толковый словарь русского языка с лексико-грамматическими формами. – М., 

2002. 
10. Толковый словарь современного русского языка. Языковые изменения конца ХХ столетия / Под ред. Г.Н. 

Скляревской. – М., 2001. 

11. Шанский Н.М. и др. Школьный фразеологический словарь русского языка: значение и происхождение 

словосочетаний. – М., 2000.  

12. Шанский Н.М., Боброва Т.А. Школьный этимологический словарь русского языка: Происхождение слов. – М., 

2000.  

13. Школьный словарь иностранных слов / Под ред. В.В. Иванова – М., 2000.  

http://schools-world.ru/predmet/liter
http://schools-world.ru/predmet/liter


 1

1

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки   Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 
- связь языка и истории, культуры русского и других 
народов; 
- смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, 
литературный язык, языковая норма, культура речи; 
- основные единицы и уровни языка, их признаки и 
взаимосвязь; 
орфоэпические, лексические, грамматические, 

орфографические и пунктуационные нормы современного 

русского литературного языка;  
- нормы речевого поведения в социально-культурной, 

учебно-научной, официально-деловой сферах общения 

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 

терминологии 

 

 

 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 
-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 
зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования и т.д. 

 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 
осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и 
письменные высказывания с точки зрения языкового 
оформления, эффективности достижения поставленных 
коммуникативных задач;  
- анализировать языковые единицы с точки зрения 
правильности, точности и уместности их употребления; 
- проводить лингвистический анализ текстов различных 
функциональных стилей и разновидностей языка; 
-извлекать необходимую информацию из различных 
источников: учебно-научных текстов, справочной 
литературы, средств массовой информации, в том числе 
представленных в электронном виде на различных 
информационных носителях; 
- создавать устные и письменные монологические и 
диалогические высказывания различных типов и жанров в 
учебно-научной (на материале изучаемых учебных 
дисциплин), социально-культурной и деловой сферах 
общения; 
- применять в практике речевого общения основные 
орфоэпические, лексические, грамматические нормы 
современного русского литературного языка; 
- соблюдать в практике письма орфографические и 
пунктуационные нормы современного русского 
литературного языка; 
- создавать тексты в устной и письменной форме, различать 

элементы нормированной и ненормированной речи, 

редактировать собственные тексты и тексты других 

авторовобщечеловеческих ценностей. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Кухни народов мира 
 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.                                                                                                  

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 74 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки 74 часа обучающегося  часа. 
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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) 74 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  70 

в том числе:  

уроки, лекции 38 

     практические занятия 30 

дифференцированный зачет  2 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

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 1. 
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. 
 

18  

1 Национальная кухня Германии, Швейцарии 4 2 
2 Национальная кухня Австрии 2  
3 Национальная кухня Словакии 2 
4 Национальная кухня Чехии, Венгрии 2 
Практические занятия 8  
Разработка меню. 
Составление технологической схемы приготовления блюд. 
Изучение влияния религии. 
Определение отличительных особенностей. 

 

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.  

18 

1 Национальная кухня Египета 2 2 
2 Национальная кухня Алжира 2  
3 Национальная кухня Туниса 2 
4 Национальная кухня Марокко 4 
Практические занятия 8  
Подготовка презентаций по теме: «Особенности сервировки стола». «Правила этикета» 
Составление технологических схем приготовления блюд. 
Подготовка сообщений по теме: «История появления кухни». 
Создание видеороликов по теме: «Национальные праздники и их блюда». 

 

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. 

18 

1. Национальная кухня Южная Азия: Индия, Шри-Ланк. 5 

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

5 

Практические занятия 8 

Подготовка презентаций по теме: «Особенности сервировки стола». «Правила этикета» 
Составление технологических схем приготовления блюд. 
Подготовка сообщений по теме: «История появления кухни». 
Создание видеороликов по теме: «Национальные праздники и их блюда». 
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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. 

18 

1 Национальная кухня Адыгеи, Армении 4 2 
2 Национальная кухня Грузии 2  
3 Самостоятельная работа Национальная кухня Абхазии 2 
4 Самостоятельная работа Национальная кухня Азербайджана 2 
Практические занятия 6  
Составление таблицы пищевой ценности блюд. 
Систематическая проработка конспектов занятий и учебной литературы. 
Графическое изображение кулинарной карты страны. 

 

Дифференцированный зачет  2 
Всего: 74 
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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 

1.1. Область применения примерной программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

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 

 

-оформлять и проверять 

правильность оформления 

документации в соответствии с 

установленными 

требованиями, в том числе 

используя информационные 

технологии; 

-осуществлять 

автоматизированную 

обработку документов; 

-осуществлять хранение и 

поиск документов; 

-использовать 

телекоммуникационные 

технологии в электронном 

документообороте. 

-основные понятия, цели, задачи и 

принципы документационного 

обеспечения управления; 

-системы документационного обеспечения 

управления, их автоматизации; 

-классификацию документов; 

-требования к составлению и оформлению 

документов; 

-организацию документооборота: прием, 

обработку, регистрацию, контроль, 

хранение документов, номенклатуру дел. 

 

 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной программы  46 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 46 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия  - 

практические занятия 26 

Самостоятельная работа 2 

Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачёта 1 



  

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  «Документационное обеспечение управления» 

    

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся Объем 

часов 

Осваиваем

ые 

элементы 

компетенци

й 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Документирование 

управленческой 

деятельности. 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, ОК 

9,10 

 
1. Роль делопроизводства в управлении. Этапы развития делопроизводства. 

Цели, задачи и принципы современного делопроизводства.  

Понятие о документе. Функции документа. Основные способы документирования. 

2 

2. Нормативно-правовая база в организации документационного обеспечения. 2 

Тема 2.  

Требования к 

оформлению 

реквизитов служебных 

документов. 

 22  

Содержание учебного материала  ОК 1-7, ОК 

9,10 

 
3. Характеристика, состав и содержание ГОСТ Р 7.0.97-2016. Национальный стандарт Российской 

Федерации. Система стандартов по информации, библиотечному и издательскому делу. 
Организационно-распорядительная документация. Требования к оформлению документов" 

(утв. Приказом Росстандарта от 08.12.2016 N 2004-ст) (ред. от 14.05.2018) 

2 

4. Унифицированная система организационно-распорядительной документации (УСОРД). Состав 

управленческих документов. Характеристика и состав организационных документов. 

2 

5. Характеристика и состав информационно-справочных документов. 
Характеристика и состав организационно-распорядительных документов, входящих в УСПУД. 

2 

Практические занятия 16 

6. Конструирование бланка письма, общего бланка, бланка конкретного документа. 2 

7. Составление и оформление должностных инструкций 2 

8. Составление и оформление штатного расписания 2 

9. Составление и оформление деловых писем. 2 

10. Составление и оформление докладных, служебных и объяснительных записок. 2 

11. Составление и оформление актов 2 

12. Составление и оформление протоколов 2 

13. ОРД. Составление и оформление распорядительных документов 2 

Тема 3. 

Договорно-правовая и 

претензионно-исковая 

документация. 

 

 10  

Содержание учебного материала  ОК 1-7, ОК 

9,10 
 

14. Составление и оформление договоров. Примерный договор купли-продажи. Типовой договор 
купли – продажи. Трудовой договор. Доверенности: разовая, специальная, генеральная. 

2 

15. Документы, оформляющие порядок рассмотрения споров между юридическими лицами. 

Правила оформления претензионных писем.  Формуляр искового заявления. Требования к 
2 



  

оформлению исковых заявлений 

Практические занятия 6 

16. Оферта. Акцепт. Составление и оформление договора 2 

17. Составление и оформление доверенностей 2 

18. Составление и оформление претензий и исковых заявлений 2 

Тема 4. Оформление  

документов по  

личному составу 

 4  

 Содержание учебного материала  ОК 1-7, ОК 

9,10 
 

19. Изучение документов по личному составу. Составление и оформление заявления о  
приеме на работу. Оформление резюме 

2 

Практические занятия  

20. Составление и оформление приказов по личному составу 2 

Тема 5. 

Организация работы с 

документами 

Содержание учебного материала 4  

21. 

 
Самостоятельная работа Понятия документооборота. Общие принципы организации 

документооборота.  Организационные формы. Регистрация документов. Подготовка, 

составление, утверждение и согласование номенклатуры дел. Оформление журнала 
регистрации входящей и исходящей корреспонденции, журнал регистрации приказов 

2 ОК 1-7, ОК 

9,10 

 

Практические занятия  

22. Регистрация документов. Подготовка, составление, утверждение и согласование номенклатуры 

дел. Документальное оформление экспертизы ценности документов. 

2 

Тема 6. Автоматизация 

процессов 

документационного 

обеспечения 

управления. 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,10 
 

23. Цели и задачи внедрения систем автоматизации делопроизводства и документооборота. 
Понятие, виды, характеристики, преимущества использования СПС 

1 

 Дифференцированный зачет 1  

Всего: 46  



1. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Документационное обеспечение управления». 

 

Оборудование учебного кабинета:  

-  посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

-  компьютеры для проведения практических занятий; 

- нормативно-правовая  документация; 

- рабочие тетради по дисциплине «Документационное обеспечение управления»; 

- комплект тестов по дисциплине; 

- комплект учебно-методической документации. 

 

Технические средства обучения: компьютер, принтер, проектор, мультимедийный 

комплекс, программное обеспечение общего и профессионального назначения. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Нормативно-правовые акты и ГОСТы 

1.  Конституция Российской Федерации, принята 12 декабря 1993 г.  
(с учетом поправок, внесенных Законами Российской Федерации о поправках к 

Конституции Российской Федерации от 30.12.2008 N 6-ФКЗ, от 30.12.2008 N 7-ФКЗ, от 

05.02.2014 N 2-ФКЗ, от 21.07.2014 N 11-ФКЗ) 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации  Принят Государственной Думой 21 октября 

1994 года 

3. Трудовой кодекс Российской Федерации, принят 21 декабря 2001 года 
4. Закон Российской Федерации от 23 сентября 1992 г. № 3520-1 «О товарных знаках, 

знаках обслуживания и наименованиях мест происхождения товаров» (с изм. от 13.11.2002 

г.). 

5. Федеральный конституционный закон от 20.12.2000 №2-ФКЗ «О Государственном гербе 

Российской Федерации». 

6. Федеральный закон РФ ОТ 27 июля 2006 г. № 149-ФЗ «Об информации, 

информационных технологиях и защите информации».  

7.  Закон РФ «Об электронной подписи» - 10.01.2002 № 1-ФЗ. 

8.  Закон РФ «О коммерческой  тайне» - 29.07.2004 № 98-ФЗ. 

9.  Постановление Правительства РФ от 27.12.1995 №1268 «Об упорядочении 

изготовления, использования, хранения и уничтожения печатей и бланков с 

воспроизведением государственного герба Российской Федерации»(в ред. 

Постановлений Правительства РФ от 08.06.2001 N 450,от 14.12.2006 N 767) 

10. ГОСТ Р 51141-98. Делопроизводство и архивное дело. Термины и определения. 

11. ГОСТ Р 51511-2001. Печати с воспроизведением Государственного герба Российской 

Федерации. Форма, размеры и технические требования. 

12. ГОСТ Р 7.0.8 Система стандартов по информации, библиотечному и издательскому 

делу. Делопроизводство и архивное дело. Термины и определения 

13. ГОСТ Р ИСО 15489-1 Система стандартов по информации, библиотечному и 

издательскому делу. Управление документами. Общие требования 

14. ГОСТ Р 1.5-2002. Государственная система стандартизации РФ. Стандарты. Общие 

требования к построению, изложению, оформлению, содержанию и обозначению. 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_83180/3d0cac60971a511280cbba229d9b6329c07731f7/#dst100009
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_83181/3d0cac60971a511280cbba229d9b6329c07731f7/#dst100009
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_158640/3d0cac60971a511280cbba229d9b6329c07731f7/#dst100009
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_165801/3d0cac60971a511280cbba229d9b6329c07731f7/#dst100009


  

15. ГОСТ Р 7.0.97-2016. Национальный стандарт Российской Федерации. Система 

стандартов по информации, библиотечному и издательскому делу. Организационно-

распорядительная документация. Требования к оформлению документов" (утв. Приказом 

Росстандарта от 08.12.2016 N 2004-ст) (ред. от 14.05.2018) 

16.  Квалификационный справочник должностей руководителей, специалистов и других 

служащих (утвержден постановлением Министерства труда и социального развития РФ от 

21.08.1998 №37) (в ред. Постановлений Минтруда России от 21.01.2000 N 7, от 04.08.2000 

N57. от 20.04.2001,N 35. от 31.05.2002, от 11.03.2011 N 194,  Минтруда России от 15.05.2013 

N_205) 

17. Постановление Госкомстата Росси и от 05.01.2004 № 1 «Об утверждении 

унифицированных форм первичной учетной документации по учету труда и его оплаты». 

18.  ГОСТ Р 51141-98. «Делопроизводство и архивное дело. Термины и определения». 

19.  Приказ Министерства культуры и массовых коммуникаций РФ от 08.11.2005 № 536 «О 

Типовой инструкции по делопроизводству в федеральных органах исполнительной власти». 

Основные источники:  

1. Петрова Г.В. Правовое и документационное обеспечение профессиональной 

деятельности: учебник для СПО/ Г.В. Петрова – 3-е изд., стер. -  М: «Академия», 2019 

Дополнительные источники:  

1. Кирсанова М.В. Курс делопроизводства: документационное обеспечение управления : 

учеб. пособие / М. В. Кирсанова, Ю. М. Аксенов. - 6-е изд., испр. и доп. - М. : ИНФРА-

М, 2013. - 256 с. 

2. Кузнецов И. Н.  Документационное обеспечение управления.  

Документооборот и делопроизводство 3-е изд., пер. и доп. Учебник и практикум для СПО/ 

И.П.Кузнецов - 3-е изд., пер. и доп.-М: Издательство Юрайт, 2016. – 461с. 

 

Список электронных источников информации 

1. Информационно-правовой портал «Гарант». Режим доступа: http://www.garant.ru/ 

2. Справочно-правовая система «Консультант Плюс». Режим доступа: 

http://www.consultant.ru/ 

3. Справочно-правовая система «Кодекс». Режим доступа:  

4. http://www.kodeсs.ru/Электронный ресурс: delpro.narod.ru - Делопроизводство+  

5. Электронный ресурс: directum.ru - Электронное делопроизводство и канцелярия  

6. Электронный ресурс http://doc-style.ru - портал по документационному обеспечению 

делопроизводства 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://yandex.ru/clck/jsredir?from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1448.UXAFgJjwY6DVadmmTQah_P1lLVdd-1-ikOzWxHi9C_kGo40sG5RF-WiCr2N3eZYB.9876045f9ab9a90a610e7e7d11e701d76ec0a1a2&uuid=&state=PEtFfuTeVD4jaxywoSUvtJXex15Wcbo_PN27SaXvvNSrjOss3Xh6TRkVp9nw1WgJ&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFBjh-F9W70_uxXQ3sRC9FPQ-bIdWsebuptmjpHSpht216m8Ep5KjhkROGPkdkoUZte_cfzL-0kRMVqJjMu-eZ6NprB8l8VqWZTTWF6X5NLzp2RPI-TVB5M9vPfmUc4I5F7b0lZNXkcami0JA4jLM2Kizp1nxDeh34eCFNYph3OuhL3EoFMGSlLIjX4PGndaY-B8-SBcf9SgBZj-hvhynMi96DgUU7t78AKitzE-DC6rsb299N8HKz_ByiKUpl6YW8Q46SOpy3sOWxYXInO_LOXu5ZLdGf64JfvIycFmZylP7AJJo9zyn8VyO1D5mI5bsJtOF08q7yhvbOLfw3wrn0_8LFVxs16nBTAyPqhpvxRWhlfwvac6RRvdKY2TNfKQLcmYQ7GC2rALhMuFMS2MegetCdqgm3Qbydh2UPAfpSxEdiWoq8w05S9ot9qlVCuwSwpejncwN7CmTVe5N42Pp3Pc3oC8-9nCpZiObdd56Cn4Vz-muXMDw119SRhQaowYTl5est4XodiTxvr89f7LceYcI9xjbbAPMl5SHaNRXduLr7n0gHHobHWwweXh5ZCLEHQ,,&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxaGpvOGFtTmt0M0MyR3JibVJRNHdPUEJwaHlZZlhuOHV5U2oydHdSQmh4STRITS1aN0RUeWo5WTgwMWUtU2REWlFkcDBudVk2ZHNBLXdpMTlCTnc2NUks&sign=511ca9e5f03d4c1ee2c35b8d23c7d19c&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpjYpCKT-DLFt_A-sG5TPWqPS4IOZkPhjRt7skDu10LewmTfBHgIFS8nXWzU5EdOB0NYmpcU9e4lIVswkkdNfplTD8C6K-Fe1gugYfEgRb4Zk,&l10n=ru&cts=1009838295384&mc=4.877925224517078
http://yandex.ru/clck/jsredir?from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1448.OtWERvcayQx9njRQmmuGN5Crp5mdNzR-6NsM9TaLVXxxTwh6zr3cJ5lQvNxeAJ20.c23e944938a1addabec96892bf6ee46344672467&uuid=&state=PEtFfuTeVD4jaxywoSUvtJXex15Wcbo_WC5IbL5gF2nA55R7BZzfUbx-UGhzxgeV&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFBjh-F9W70_uxXQ3sRC9FPQ-bIdWsebuptmjpHSpht216m8Ep5KjhkROGPkdkoUZte_cfzL-0kRMVqJjMu-eZ6NprB8l8VqWZTTWF6X5NLzp2RPI-TVB5M9vPfmUc4I5F7b0lZNXkcami0JA4jLM2Kizp1nxDeh34eCFNYph3OuhL3EoFMGSlLIjX4PGndaY-B8-SBcf9SgBZj-hvhynMi96DgUU7t78AKitzE-DC6rsb299N8HKz_ByiKUpl6YW8Q46SOpy3sOWxYXInO_LOXu5ZLdGf64JfvIycFmZylP7AJJo9zyn8VyO1D5mI5bsJtOF08q7yhvbOLfw3wrn0_8LFVxs16nBTAyPqhpvxRWhlfwvac6RRvdKY2TNfKQLcmYQ7GC2rALhMuFMS2MegetCdqgm3Qbydh2UPAfpSxEdiWoq8w05S9ot9qlVCuwSwpejncwN7CmTVe5N42Pp3Pc3oC8-9nCpZiObdd56Cn4Vz-muXMDw11_Vsy-mq38H1ayv21FfwzYZMEGrMF7MYOrpKcH8YLnPcU-wzGJ2mYLeP0F4U-h92c1aRcJ5WY1bmQ,,&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxdGYtZ0FuakoxTmREOWZuUkd3S3lCUVl2UGpUVmdSdW5reWoxc2NNZzlMemM2NUFmRkdEUkxhUV9xOHlNb0NzNV84clV6ME9vZGZuU3pxUHFENjBHYWss&sign=8bb37d6bc83c69633fa79d4115b3bcad&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpjYpCKT-DLFvjSV4xW8DnWR4RBbewLgVRHpW4nYLc6RKVI9biDsfVnL9EdKEFOTnBa4Q3-H8Z6KoMVOMdVQxe1Ux8t94VDNhMSkSlhOzOhHY,&l10n=ru&cts=1009838446764&mc=5.266193468948793
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fdoc-style.ru%2F


  

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

-основные понятия, цели, 

задачи и принципы 

документационного 

обеспечения управления; 

-системы документационного 

обеспечения управления, их 

автоматизации; 

-классификацию документов; 

-требования к составлению и 

оформлению документов; 

-организацию 

документооборота: прием, 

обработку, регистрацию, 

контроль, хранение 

документов, номенклатуру дел  

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная аттестация 
в форме 

дифференцированного зачета 

в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 

Умения: 

      

-оформлять и проверять 

правильность оформления 

документации в соответствии с 

установленными требованиями, 

в том числе используя 

информационные технологии; 

-осуществлять 

автоматизированную обработку 

документов; 

-осуществлять хранение и 

поиск документов; 

-использовать 

телекоммуникационные 

технологии в электронном 

документообороте. 

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; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  работы,  

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

- выбирать 

организационно-правовую 

форму 

предпринимательской 

деятельности; 

- использовать 

экономическую 

терминологию; 

- уметь формировать 

бизнес-идею; 

- составлять 

учредительные 

документы. 

 

− 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).  
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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 программы 48 

Самостоятельная работа 2 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 46 

в том числе: 

теоретическое обучение 26 

практические занятия  18 

контрольная работа - 

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 и формы организации деятельности обучающихся Объем часов Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1. Введение. 

Предпринимательство 

как род деятельности 

и учебная дисциплина 

Содержание учебного материала 4  

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 

ОК 1-7, ОК 

9,10 
 

2-4 Практическое занятие 1: Особенности функционирования отдельных видов рынков 2  

Тема 2. 

Организационно-

правовые формы 

предпринимательской 

деятельности 

Содержание учебного материала 4  

2-6 Организационно-правовые формы предпринимательской деятельности. 

Виды предпринимательской деятельности. Отличительные черты и особенности различных 

видов предпринимательской деятельности. Регистрация различных видов предпринимательской 

деятельности. Банкротство, ликвидация. 
Способы окончания предпринимательской деятельности. Особенности объявления предприятия 

банкротом. Особенности проведения ликвидации. 

2 

ОК 1-7, ОК 

9,10 
 

2-8 Практическое занятие 2: Регистрация различных видов предпринимательской деятельности.  2  

Тема 3. 

Психологический 

портрет 

предпринимателя 

Содержание учебного материала 6  

2-10 Личностные и психологические качества предпринимателя. Этикет предпринимателя 

Качества личности предпринимателя. Психологические черты предпринимателя. Трудности в 

предпринимательской деятельности. Правила знакомства. Требования к речи. Требования к 

внешнему виду предпринимателя, его манерам. Правила проведения деловых переговоров. 

Правила проведения телефонных переговоров. Деловая игра «Переговоры» 

2 

ОК 1-7, ОК 

9,10 
 

2-12 Проведение собеседования 

Правила проведения собеседования. Основные вопросы. Структура собеседования. Организация 
собеседования. Деловая игра «Собеседование» 

Подбор персонала 

Способы поиска квалифицированного персонала. Оценка компетентности кандидатов на 

должность.  

2 

2-14 Практическое занятие 3: Оценка компетентности кандидатов на должность. 2  

Тема 4. Риски в 

предпринимательской 

деятельности 

Содержание учебного материала 4  

2-16 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 

ОК 1-7, ОК 

9,10 
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2-18 Практическое занятие 4: Порядок заключения, изменения и расторжения договоров. 2  

Тема 5. Маркетинг на 

предприятии 

Содержание учебного материала 8  

2-20 Маркетинг на предприятии 
Понятие маркетинга. Сегментация рынка. Методы распространения товара и методы 

стимулирования продаж. 

2 

ОК 1-7, ОК 

9,10 
 

2-22 Модель покупательского поведения 

Особенности покупательского поведения. Черты покупателя. Особенности принятия решения о 

покупке. Деловая игра «Характеристика покупателя» 

2 

2-24 Маркетинговые исследования 

Методы маркетинговых исследований. Разработка анкеты для проведения маркетингового 

исследования 

Мерчендайзинг – искусство выкладки товаров 

Понятие мерчендайзинга. Цель мерчендайзинга. Особенности выкладки товара.  

2 

2-26 Практическое занятие 5: Решение ситуационных задач 2  

Тема 6. Ценовая 

политика фирмы и 

конкурентоспособност

ь 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 6  

2-28 Ценообразования 

Понятие цены. Этапы формирования цены. Методы ценообразования. Стратегии 

ценообразования 

2 

ОК 1-7, ОК 

9,10 
 

2-30 Конкурентоспособность 

Понятие конкурентоспособности предприятия. Конкурентоспособность товара. Оценка 

конкурентоспособности. Стратегии конкуренции.  
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 

 2-32 Практическое занятие 6: Решение ситуационных задач 2  

Тема 7. 

Ассортиментная 

политика 

Содержание учебного материала 4  

2-34 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. 

2 

ОК 1-7, ОК 

9,10 
 

2-36 Практическое занятие 7: Решение ситуационных задач 2  

Тема 8. Организация Содержание учебного материала 
4  
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рекламы 2-38 Реклама предприятия 

Понятие рекламы. Виды рекламы. Особенности разных видов рекламы.  

Способы организации рекламы 

Средства распространения информации. Расчет стоимости рекламы. Оценка эффективности 

рекламы 

2 

ОК 1-7, ОК 

9,10 
 

2-40 Практическое занятие 8: Анализ рекламы предприятий города 2  

Тема 9. Возможности 

франчайзинга и 

лизинга 

Содержание учебного материала 
2  

2-42 Лизинг, франчайзинг 

Особенности лизинга и его организации. Франчайзинг как один из способов организации 

коммерческой деятельности 
2 

ОК 1-7, ОК 

9,10 
 

Тема 10. Бизнес-

планирование 

Содержание учебного материала 4 

 

2-44 Практическое занятие 9: Составление бизнес-плана  

Основные составляющие бизнес-плана 

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

каждого этапа. 

2 

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 

 2-46 Дифференцированный зачет 2 

Всего:   
48 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

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

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

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

наглядными 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: 

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. 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

− сущность, понятие, 

функции и содержание 

предпринимательства. 
− субъекты и объекты 

предпринимательской 

деятельности. 
−  формы 

предпринимательства; 
− современное состояние 

российского 

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 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 



 10 

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).  

 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме 

дифференцированного зачета 

в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования 

Умения: 

      

- выбирать организационно-

правовую форму 

предпринимательской 

деятельности; 

- использовать экономическую 

терминологию; 

- уметь формировать бизнес-

идею; 

- составлять учредительные 

документы. 

 

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; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  работы,  

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на 

дифференцированном зачете  

 

 


	Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов сырья: учебник для СПО /М.В. Володина, Т.А. Сопачева – 2-е изд., стер. - М: «Академия», 2019
	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...
	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...
	5. Богатова Наталья.  Современный ресторан. Книга успешного управляющего, Изд.: Ресторанные ведомости, 2013 г.
	3.2.2. Электронные издания:
	1. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон "О развитии малого и среднего предпринимательства в Российской Федерации" от 24.07.2007 N 209-ФЗ (действующая редакция, 2016г) http://www.consultant.ru
	СОДЕРЖАНИЕ
	3.2.2. Электронные издания (ресурсы)
	СОДЕРЖАНИЕ
	СОДЕРЖАНИЕ
	2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины КУХНИ НАРОДОВ МИРА
	3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины
	3.2. Информационное обеспечение обучения
	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).
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