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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы

Цель дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и
гигиены»: формирование представлений в области физиологии питания, санитарии и
гигиены на предприятиях общественного питания.

Дисциплина «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»
включена в обязательную часть цикла «общепрофессиональный цикл»
образовательной программы
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать

ОК 01

распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или
социальном контексте, владеть актуальными методами работы в
профессиональной и смежных сферах, оценивать результат и
последствия своих действий (самостоятельно или с помощью
наставника), выявлять и эффективно искать информацию,
необходимую для решения задачи и/или проблемы, определять
необходимые ресурсы, анализировать и выделять её составные
части определять этапы решения задачи, составлять план
действия, реализовывать составленный план

актуальный профессиональный и социальный контекст,
в котором приходится работать и жить, порядок оценки
результатов решения задач профессиональной
деятельности, методы работы в профессиональной и
смежных сферах, основные источники информации и
ресурсы для решения задач и/или проблем в
профессиональном и/или социальном контексте,
структура плана для решения задач, алгоритмы
выполнения работ в профессиональной и смежных
областях

ОК 02

оценивать практическую значимость результатов поиска,
использовать различные цифровые средства для решения
профессиональных задач, выделять наиболее значимое в перечне
информации, структурировать получаемую информацию,
оформлять результаты поиска, использовать современное
программное обеспечение в профессиональной деятельности,
определять задачи для поиска информации, планировать процесс
поиска, выбирать необходимые источники информации,
применять средства информационных технологий для решения
профессиональных задач

приемы структурирования информации, формат
оформления результатов поиска информации,
номенклатура информационных источников,
применяемых в профессиональной деятельности,
программное обеспечение в профессиональной
деятельности, в том числе цифровые средства,
современные средства и устройства информатизации,
порядок их применения и

ОК 03

определять актуальность нормативно-правовой документации в
профессиональной деятельности, определять и выстраивать
траектории профессионального развития и самообразования,
применять современную научную профессиональную
терминологию, выявлять достоинства и недостатки коммерческой
идеи, находить интересные проектные идеи, грамотно их
формулировать и документировать, определять инвестиционную
привлекательность коммерческих идей в рамках
профессиональной деятельности, выявлять источники
финансирования, определять источники достоверной правовой
информации, оценивать жизнеспособность проектной идеи,
составлять план проекта, презентовать идеи открытия
собственного дела в профессиональной деятельности, составлять
различные правовые документы

содержание актуальной нормативно-правовой
документации, возможные траектории
профессионального развития и самообразования,
современная научная и профессиональная
терминология, основные этапы разработки и
реализации проекта, основы предпринимательской
деятельности, правовой и финансовой грамотности,
правила разработки презентации

ОК 04
организовывать работу коллектива и команды, взаимодействовать
с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной
деятельности

психологические основы деятельности коллектива,
психологические особенности личности

ОК 07

соблюдать нормы экологической безопасности, организовывать
профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении
климатических условий региона, определять направления
ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по
специальности, организовывать профессиональную деятельность с
соблюдением принципов бережливого производства, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях

правила экологической безопасности при ведении
профессиональной деятельности, основные ресурсы,
задействованные в профессиональной деятельности,
пути обеспечения ресурсосбережения, основные
направления изменения климатических условий
региона, правила поведения в чрезвычайных ситуациях,
принципы бережливого производства
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ПК.1.1

визуально проверять чистоту и исправность производственного
инвентаря, кухонной посуды перед использованием; выбирать,
рационально размещать на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; проводить
текущую уборку рабочего места повара в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: выбирать и
применять моющие и дезинфицирующие средства; владеть
техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; мыть
вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на
хранение кухонную посуду и произ- водственный инвентарь в
соответствии со стандартами чистоты; мыть после использования
технологическое оборудование и убирать для хранения съемные
части; соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых,
травмоопасных съемных частей технологического оборудования;
безопасно править кухонные ножи; соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря, инструментов; проверять
соблюдение температурного режима в холодильном
оборудовании; выбирать оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и
способом его обработки;, включать и подготавливать к работе
технологическое оборудование, производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; соблюдать
правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны
труда; оценивать наличие, определять объем заказываемых
продуктов в соответствии с потребностями, условиями хранения;
оформлять заказ в письменном виде или с использованием
электронного документооборота; пользоваться
весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов;
сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;
проверять органолептическим способом качество, безопасность
сырья, продуктов, материалов; сопоставлять данные о времени
изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся
продуктов; обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты, соблюдением товарного соседства; осуществлять выбор
сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими
требованиями; использовать нитрат-тестер для оценки
безопасности сырья

требования охраны труда, пожарной безопасности и
производственной санитарии в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;
последовательность выполнения технологических
операций, современные методы, техника обработки,
подготовки сырья и продуктов; регламенты, стандарты,
в том числе система анализа, оценки и управления
опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-
техническая документация, используемая при
обработке, подготовки сырья, приготовления,
подготовки к реализации полуфабрикатов; возможные
последствия нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене персонала при подготовки
производственного инвентаря и кухонной посуды; виды,
назначение, правила применения и безопасного
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих
средств, предназначенных для последующего
использования; правила утилизации отходов; виды,
назначение упаковочных материалов, способы
хранения сырья и продуктов; способы и правила
порционирования (комплектования), упаковки на вынос
готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных
ножей; ассортимент, требования к качеству, условия и
сроки хранения традиционных видов овощей, грибов,
рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней
птицы, дичи; правила оформления заявок на склад;
правила приема продуктов по количеству и качеству;
ответственность за сохранность материальных
ценностей; правила снятия остатков на рабочем месте;
правила проведения контрольного взвешивания
продуктов; виды, назначение и правила эксплуатации
приборов для экспресс оценки качества и безопасности
сырья и материалов; правила обращения с тарой
поставщика;

ПК.1.2

распознавать недоброкачественные продукты; выбирать,
применять различные методы обработки (вручную, механическим
способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции,
технологических свойств, рационального использования,
обеспечения безопасности; соблюдать стандарты чистоты на
рабочем месте; различать пищевые и непищевые отходы;
подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с
учетом требований по безопасности; соблюдать правила
утилизации непищевых отходов; осуществлять упаковку,
маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых
продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки
хранения, осуществлять ротацию; соблюдать условия и сроки
хранения обработанного сырья с учетом требований по
безопасности продукции;

требования охраны труда, пожарной,
электробезопасности в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними методы
обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи,
кролика; способы сокращения потерь сырья, продуктов
при их обработке, хранении; способы удаления
излишней горечи, предотвращения потемнения
отдельных видов овощей и грибов; санитарно-
гигиенические требования к ведению процессов
обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов
формы, техника нарезки, формования традиционных
видов овощей, грибов; способы упаковки,
складирования, правила, условия, сроки хранения
пищевых продуктов
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ПК.1.3

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного
сырья и дополнительных ингредиентов, применения
ароматических веществ; выбирать, подготавливать пряности и
приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде;
выбирать, применять, комбинировать различные способы
приготовления полуфабрикатов, в том числе региональных, с
учетом рационального использования ресурсов, обеспечения
безопасности готовой продукции; владеть техникой работы с
ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, править
кухонные ножи; нарезать, измельчать рыбу вручную или
механическим способом; порционировать, формовать, панировать
различными способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной
котлетной массы; соблюдать выход готовых полуфабрикатов при
порционировании (комплектовании); проверять качество готовых
полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; применять
различные техники порционирования, комплектования с учетом
ресурсосбережения; выбирать материалы, посуду, контейнеры для
упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать полуфабрикаты
в соответствии с их видом, способом и сроком реализации
обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство
скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; рассчитывать
стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных
полуфабрикатов; владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе

требования охраны труда, пожарной безопасности и
производственной санитарии в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного
сырья разнообразного ассортимента, в том числе
региональных; методы приготовления полуфабрикатов
из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки,
панирования, формования, маринования,
фарширования и т.д.); способы сокращения потерь,
сохранения пищевой ценности продуктов при
приготовлении полуфабрикатов; техника
порционирования (комплектования), упаковки,
маркирования и правила складирования, условия и
сроки хранения упакованных полуфабрикатов; правила
и порядок расчета с потребителями при отпуске на
вынос; ответственность за правильность расчетов;
правила, техника общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке

ПК.1.4

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного
сырья и дополнительных ингредиентов, применения
ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать
различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом
рационального использования ресурсов, обеспечения
безопасности готовой продукции; владеть техникой работы с
ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии филе;
править кухонные ножи; владеть приемами мытья и
бланширования сырья, пищевых продуктов; нарезать,
порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика; готовить полуфабрикаты из
натуральной рубленой и котлетной массы; рассчитывать
стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных
полуфабрикатов консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе; владеть профессиональной терминологией

требования охраны труда, пожарной безопасности и
производственной санитарии в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика разнообразного ассортимента, в том числе
региональных; методы приготовления полуфабрикатов
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой
массы (нарезки, маринования, формования,
панирования, фарширования, снятия филе,
порционирования птицы, дичи и т.д.); способы
сокращения потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении полуфабрикатов; техника
порционирования (комплектования), упаковки,
маркирования и правила складирования, условия и
сроки хранения упакованных полуфабрикатов; правила
и порядок расчета с потребителями при отпуске на
вынос; ответственность за правильность расчетов;
правила, техника общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке
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ПК.2.1

выбирать, рационально размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты, видом работ; проводить текущую уборку рабочего места
повара в соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства; владеть техникой ухода за
весоизмерительным оборудованием; мыть вручную и в
посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение
кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со
стандартами чистоты; соблюдать правила мытья кухонных ножей,
острых, травмоопасных частей технологического оборудования;
подготавливать к работе, проверять технологическое
оборудование, производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты; соблюдать правила техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; выбирать,
подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для
упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок оценивать наличие,
проверять органолептическим способом качество, безопасность
обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов,
пряностей, приправ и других расходных материалов;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими
требованиями; обеспечивать их хранение в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
своевременно оформлять заявку на склад

требования охраны труда, пожарной безопасности и
производственной санитарии в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;
организация работ по приготовлению горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок; последовательность
выполнения технологических операций, современные
методы приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок; регламенты, стандарты, в том числе
система анализа, оценки и управления опасными
факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая
документация, используемая при приготовления
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены; требования к личной гигиене персонала при
подготовки производственного инвентаря и кухонной
посуды; правила безопасного хранения чистящих,
моющих и дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего использования;
правила утилизации отходов виды, назначение
упаковочных материалов, способы хранения пищевых
продуктов; виды, назначение оборудования, инвентаря
посуды, используемых для порционирования
(комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок; способы и правила порционирования
(комплектования), упаковки на вынос готовых горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок; условия, сроки,
способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок ассортимент, требования к качеству, условия и
сроки хранения традиционных видов овощей, грибов,
рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы,
дичи; правила оформления заявок на склад; виды,
назначение и правила эксплуатации приборов для
экспресс-оценки качества и безопасности сырья и
материалов

ПК.2.2

подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение до
момента использования; выбирать, подготавливать пряности,
приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в
состав бульонов, отваров в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные продукты для приготовления
бульонов, отваров выбирать, применять, комбинировать методы
приготовления: обжаривать кости мелкого скота; подпекать
овощи; замачивать сушеные грибы; доводить до кипения и варить
на медленном огне бульоны и отвары до готовности; удалять жир,
снимать пену, процеживать с бульона; использовать для
приготовления бульонов концентраты промышленного
производства; определять степень готовности бульонов и отваров
и их вкусовые качества, доводить до вкуса; порционировать,
сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде
блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров;
охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований
к безопасности пищевых продуктов; хранить
свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и
отвары; разогревать бульоны и отвары

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для бульонов, отваров; нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов; классификация, рецептуры,
пищевая ценность, требования к качеству, методы
приготовления, кулинарное назначение бульонов,
отваров; температурный режим и правила
приготовления бульонов, отваров; виды
технологического оборудования и производственного
инвентаря, используемые при приготовлении бульонов,
отваров, правила их безопасной эксплуатации;
санитарно-гигиенические требования к процессам
приготовления, хранения и подачи кулинарной
продукции; техника порционирования, варианты
оформления бульонов, отваров для подачи; методы
сервировки и подачи бульонов, отваров; температура
подачи бульонов, отваров; виды, назначение посуды для
подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос,
транспортирования; правила охлаждения,
замораживания и хранения готовых бульонов, отваров;
правила разогревания охлажденных, замороженных
бульонов, отваров; требования к безопасности хранения
готовых бульонов, отваров; правила маркирования
упакованных бульонов, отваров
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ПК.2.3

подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в
процессе приготовления; выбирать, подготавливать пряности,
приправы, специи; взвешивать, измерять продукты в соответствии
с рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью; использовать региональные продукты для
приготовления супов; выбирать, применять, комбинировать
методы приготовления супов: пассеровать овощи, томатные
продукты и муку; готовить льезоны; закладывать продукты,
подготовленные полуфабрикаты в определенной
последовательности с учетом продолжительности их варки;
рационально использовать продукты, полуфабрикаты; соблюдать
температурный и временной режим варки супов; изменять
закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа;
определять степень готовности супов; доводить супы до вкуса, до
определенной консистенции; проверять качество готовых супов
перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать,
сервировать и оформлять супы для подачи с учетом
рационального использования ресурсов, соблюдением требований
по безопасности готовой продукции; соблюдать выход,
выдерживать температуру подачи супов при порционировании;
охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые
супы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные
супы; разогревать супы с учетом требований к безопасности
готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать
на вынос, для транспортирования; рассчитывать стоимость, вести
расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет
реализованных супов; консультировать потребителей, оказывать
им помощь в выборе супов; владеть профессиональной
терминологией, в том числе на иностранном языке

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для супов; виды, характеристика региональных видов
сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов; классификация, рецептуры, пищевая
ценность, требования к качеству, методы
приготовления супов разнообразного ассортимента, в
том числе региональных, вегетарианских, для
диетического питания; температурный режим и
правила приготовления заправочных супов, супов-пюре,
вегетарианских, диетических супов, региональных;
виды технологического оборудования и
производственного инвентаря, используемых при
приготовлении супов, правила их безопасной
эксплуатации; техника порционирования, варианты
оформления супов для подачи; виды, назначение
посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска
на вынос, транспортирования супов разнообразного
ассортимента, в том числе региональных; методы
сервировки и подачи, температура подачи супов;
правила охлаждения, замораживания и хранения
готовых супов; правила разогревания супов; требования
к безопасности хранения готовых супов; правила и
порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;
ответственности за правильность расчетов с
потребителями; правила, техника общения с
потребителями; – базовый словарный запас на
иностранном языке

ПК.2.4

подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления соусов; выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой;
осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью; рационально
использовать продукты, полуфабрикаты; готовить соусные
полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку;
подпекать овощи без жира; разводить, заваривать мучную
пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать хранение
концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые
пюре для соусной основы; охлаждать, замораживать,
размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты
соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности;
закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в
определенной последовательности с учетом продолжительности
их варки; соблюдать температурный и временной режим варки
соусов, определять степень готовности соусов; выбирать,
применять, комбинировать различные методы приготовления
основных соусов и их производных; рассчитывать нормы закладки
муки и других загустителей для получения соусов определенной
консистенции; изменять закладку продуктов в соответствии с
изменением выхода соуса; доводить соусы до вкуса; проверять
качество готовых соусов перед отпуском их на раздачу;
порционировать, соусы с применением мерного инвентаря,
дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой
продукции; соблюдать выход соусов при порционировании;
выдерживать температуру подачи; выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать соусы для транспортирования; творчески
оформлять тарелку с горячими блюдами соусами

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для соусов; виды, характеристика региональных видов
сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов; ассортимент отдельных компонентов для
соусов и соусных полуфабрикатов; методы
приготовления отдельных компонентов для соусов и
соусных полуфабрикатов; органолептические способы
определения степени готовности и качества отдельных
компонентов соусов и соусных полуфабрикатов;
ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов
промышленного производства, их назначение и
использование; классификация, рецептуры, пищевая
ценность, требования к качеству, методы
приготовления соусов разнообразного ассортимента, в
том числе региональных, вегетарианских, для
диетического питания, их кулинарное назначение;
температурный режим и правила приготовления
основных соусов и их производных; виды
технологического оборудования и производственного
инвентаря, используемые при приготовлении соусов,
правила их безопасной эксплуатации; правила
охлаждения и замораживания отдельных компонентов
для соусов, соусных полуфабрикатов; правила
размораживания и разогрева отдельных компонентов
для соусов, соусных полуфабрикатов; требования к
безопасности хранения отдельных компонентов соусов,
соусных полуфабрикатов; нормы закладки муки и
других загустителей для получения соусов различной
консистенции техника порционирования, варианты
подачи соусов; виды, назначение посуды для подачи,
термосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов;
методы сервировки и подачи соусов на стол; способы
оформления тарелки соусами; температура подачи
соусов; требования к безопасности хранения готовых
соусов
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ПК.2.5

подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления горячих блюд и гарниров; выбирать,
подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в
соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями
заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для
приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
выбирать, применять комбинировать различные способы
приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом типа
питания, их вида и кулинарных свойств: замачивать сушеные;
бланшировать; варить в воде или в молоке; готовить на пару;
припускать в воде, бульоне и собственном соку; - жарить сырые и
предварительно отваренные; - жарить на решетке гриля и плоской
поверхности; фаршировать, тушить, запекать; готовить овощные
пюре; готовить начинки из грибов; определять степень готовности
блюд и гарниров из овощей и грибов; доводить до вкуса, нужной
консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов; выбирать
оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты
в соответствии со способом приготовления; выбирать, применять
комбинировать различные способы приготовления блюд и
гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий с учетом типа
питания, вида основного сырья и его кулинарных свойств:
замачивать в воде или молоке; бланшировать; варить в воде или в
молоке; готовить на пару; припускать в воде, бульоне и смеси
молока и воды; жарить предварительно отваренные; готовить
массы из каш, формовать, жарить, запекать изделия из каш;
готовить блюда из круп в сочетании с мясом, овощами;,
выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные
макаронные изделия, бобовые; готовить пюре из бобовых;
определять степень готовности блюд и гарниров из круп, бобовых,
макаронных изделий; доводить до вкуса, нужной консистенции
блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий;
рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в
соответствии с нормами для замачивания, варки, припускания
круп, бобовых, макаронных изделий; выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, инструменты в
соответствии со способом приготовления; проверять качество
готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий
перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать,
сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов,
круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом
рационального использования ресурсов, соблюдением требований
по безопасности готовой продукции; соблюдать выход при
порционировании; выдерживать температуру подачи горячих
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных
изделий; охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и
гарниры с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные
блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных
изделий; разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных изделий с учетом требований к
безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
рассчитывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд
и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий
разнообразного ассортимента; владеть профессиональной
терминологией; консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов,
круп, бобовых, макаронных изделий

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных изделий разнообразного
ассортимента; виды, характеристика региональных
видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов; методы приготовления блюд и
гарниров из овощей и грибов, правила их выбора с
учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и
грибов; виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
температура подачи блюд и гарниров из овощей и
грибов; органолептические способы определения
готовности; ассортимент пряностей, приправ,
используемых при приготовлении блюд из овощей и
грибов, их сочетаемость с основными продуктами;
нормы взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,
региональных особенностей; методы приготовления
блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных
изделий, правила их выбора с учетом типа питания,
кулинарных свойств основного сырья и продуктов;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент,
рецептуры, требования к качеству, температура подачи
блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных
изделий; органолептические способы определения
готовности; ассортимент пряностей, приправ,
используемых при приготовлении блюд и гарниров из
круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с
основными продуктами;, нормы взаимозаменяемости
основного сырья и дополнительных ингредиентов с
учетом сезонности, региональных особенностей;
техника порционирования, варианты оформления блюд
и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий разнообразного ассортимента для
подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных; методы сервировки и подачи,
температура подачи блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий
разнообразного ассортимента; правила разогревания,
правила охлаждения, замораживания и хранения
готовых блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных изделий разнообразного
ассортимента; требования к безопасности хранения
готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов,
круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного
ассортимента; правила и порядок расчета потребителей
при оплате наличными деньгами, при безналичной
форме оплаты; правила поведения, степень
ответственности за правильность расчетов с
потребителями; правила, техника общения с
потребителями; базовый словарный запас на
иностранном языке
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подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по
безопасности продукции, товарного соседства; выбирать,
подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных
изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с
рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью; использовать региональные продукты для
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из
яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента выбирать,
применять комбинировать различные способы приготовления
горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного
сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, готовить
на пару, жарить основным способом и с добавлением других
ингредиентов, жарить на плоской поверхности, во фритюре,
фаршировать, запекать) определять степень готовности блюд из
яиц; доводить до вкуса; выбирать, применять комбинировать
различные способы приготовления горячих блюд из творога с
учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных
свойств: протирать и отпрессовывать творог вручную и
механизированным способом; формовать изделия из творога;
жарить, варить на пару, запекать изделия из творога; жарить на
плоской поверхности; жарить, запекать на гриле; определять
степень готовности блюд из творога; доводить до вкуса;, выбирать,
применять комбинировать различные способы приготовления
горячих блюд, кулинарных изделий из муки с учетом типа
питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:
замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков,
пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей,
вареников, чебуреков, блинчиков); формовать изделия из теста
(пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); охлаждать
и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами;
подготавливать продукты для пиццы; раскатывать тесто, нарезать
лапшу домашнюю вручную и механизированным способом;
жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины,
оладьи; выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста;
жарить в большом количестве жира; жарить после
предварительного отваривания изделий из теста; разогревать в
СВЧ готовые мучные изделия; определять степень готовности
блюд, кулинарных изделий из муки; доводить до вкуса; проверять
качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед
отпуском, упаковкой на вынос;, порционировать, сервировать и
оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи с
учетом рационального использования ресурсов, соблюдением
требований по безопасности готовой продукции; соблюдать выход
при порционировании; выдерживать температуру подачи горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки;
охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и
полуфабрикаты из теста с учетом требований к безопасности
пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные, охлажденные
и замороженные блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты для
них с учетом требований по безопасности готовой продукции;
разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные
изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для
транспортирования; рассчитывать стоимость, вести учет
реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из
яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; владеть
профессиональной терминологией; – консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога,
сыра, муки разнообразного ассортимента; виды,
характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы
приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки,
правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных
свойств основного продукта; виды, назначение и
правила безопасной эксплуатации оборудования,
инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура подачи блюд из
яиц, творога, сыра, муки; органолептические способы
определения готовности; нормы, правила
взаимозаменяемости; техника порционирования,
варианты оформления блюд, кулинарных изделий,
закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного
ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для
подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога,
сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе
региональных; методы сервировки и подачи,
температура подачи блюд, кулинарных изделий,
закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного
ассортимента; правила охлаждения, замораживания и
хранения, разогревания готовых блюд, кулинарных
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки
разнообразного ассортимента; требования к
безопасности хранения готовых горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра,
муки разнообразного ассортимента; правила и порядок
расчета потребителей при отпуске на вынос; правила
поведения, степень ответственности за правильность
расчетов с потребителями; базовый словарный запас на
иностранном языке; техника общения,
ориентированная на потребителя
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подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность рыбы, нерыбного водного
сырья и дополнительных ингредиентов к ним; организовывать их
хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, закуcок из рыбы, нерыбного водного сырья; выбирать,
подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок в соответствии с рецептурой; осуществлять
взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа; использовать региональные
продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента выбирать, применять комбинировать различные
способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа
питания, их вида и кулинарных свойств: варить рыбу
порционными кусками в воде или в молоке; готовить на пару;
припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной
котлетной массы в воде, бульоне; жарить порционные куски рыбу,
рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы основным
способом, во фритюре; жарить порционные куски рыбу, рыбу
целиком, изделия из рыбной котлетной массы на решетке гриля и
плоской поверхности; фаршировать, тушить, запекать с гарниром
и без; варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров,
морскую капусту в воде и других жидкостях; бланшировать и
отваривать мясо крабов; припускать мидий в небольшом
количестве жидкости и собственном соку; жарить кальмаров,
креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в
большом количестве жира; определять степень готовности
горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного
сырья; доводить до вкуса; выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, инструменты в
соответствии со способом приготовления;, проверять качество
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда,
кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья
для подачи с учетом рационального использования ресурсов,
соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании; выдерживать
температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного сырья; охлаждать и замораживать
готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности
пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные, охлажденные
и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы,
нерыбного водного сырья; разогревать блюда, кулинарные
изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом
требований к безопасности готовой продукции; выбирать
контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для
транспортирования; рассчитывать стоимость, вести расчет с
потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного ассортимента; владеть
профессиональной терминологией; консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента; виды, характеристика региональных
видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов; методы приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья, правила их выбора с учетом типа
питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного
водного сырья; виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
температура подачи горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
органолептические способы определения готовности;
ассортимент пряностей, приправ, используемых при
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их
сочетаемость с основными продуктами; нормы
взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,
региональных особенностей техника порционирования,
варианты оформления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента для подачи;, виды,
назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров
для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных; методы сервировки и подачи,
температура подачи горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента; правила разогревания,
правила охлаждения, замораживания и хранения
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента; требования к безопасности хранения
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента; правила маркирования упакованных
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья, правила заполнения этикеток правила и
порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;
правила поведения, степень ответственности за
правильность расчетов с потребителями; правила,
техника общения с потребителями; базовый словарный
запас на иностранном языке
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подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов
к ним; организовывать их хранение в процессе приготовления
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней
птицы, дичи. кролика; выбирать, подготавливать пряности,
приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в
состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии
с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
использовать региональные продукты для приготовления горячих
блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика разнообразного ассортимента выбирать, применять
комбинировать различные способы приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и
кулинарных свойств: варить мясо, мясные продукты,
подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика основным
способом; варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной
массы из домашней птицы, дичи на пару; припускать мясо,
мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия
из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару;,
жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы,
дичи, кролика целиком; жарить порционные куски мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной
массы основным способом, во фритюре; жарить порционные куски
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика,
изделия из котлетной, натуральной рублей массы на решетке
гриля и плоской поверхности; жарить мясо, мясные продукты,
домашнюю птицу, кролика мелкими кусками; жарить
пластованные тушки птицы под прессом; жарить на шпажках, на
вертеле на огне, на гриле; тушить мясо крупным, порционным и
мелкими кусками гарниром и без; запекать мясо, мясные
продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и после
предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром,
соусом и без; бланшировать, отваривать мясные продукты;
определять степень готовности горячих блюд, кулинарных
изделий из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика; доводить до вкуса; выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, инструменты в
соответствии со способом приготовления проверять качество
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед
отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и
оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с
учетом рационального использования ресурсов, соблюдением
требований по безопасности готовой продукции; соблюдать выход
при порционировании;, выдерживать температуру подачи горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика; охлаждать и замораживать
готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов; хранить
свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда,
кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика; разогревать блюда, кулинарные
изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы,
дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой
продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на
вынос, для транспортирования рассчитывать стоимость, вести
расчет с потребителем при отпуске на вынос, учет реализованных
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного
ассортимента; владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного
ассортимента; виды, характеристика региональных
видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов; методы приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их
выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств
продуктов; виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
температура подачи горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика; органолептические способы
определения готовности; ассортимент пряностей,
приправ, используемых при приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их
сочетаемость с основными продуктами; нормы
взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,
региональных особенностей техника порционирования,
варианты оформления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента для
подачи;, виды, назначение посуды для подачи,
термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных; методы сервировки и подачи,
температура подачи горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;
правила охлаждения, замораживания и хранения
готовых блюд, разогревания охлажденных,
замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика разнообразного ассортимента; требования к
безопасности хранения готовых горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
разнообразного ассортимента; правила и порядок
расчета потребителей при отпуске на вынос; правила
поведения, степень ответственности за правильность
расчетов с потребителями; правила, техника общения с
потребителями; базовый словарный запас на
иностранном языке



Программа создана в цифровом конструкторе
eais.firpo.ru_[ID 2873_43.01.09]

ПК.5.1

выбирать, рационально размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; проводить текущую уборку, поддерживать порядок на
рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты; применять регламенты,
стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать
санитарные требования; выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства; владеть техникой ухода за
весоизмерительным оборудованием; мыть вручную и в
посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение
посуду и производственный инвентарь в соответствии со
стандартами чистоты; соблюдать правила мытья кухонных ножей,
острых, травмоопасных частей технологического оборудования;
обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;
соблюдать условия хранения производственной посуды,
инвентаря, инструментов выбирать оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, посуду в
соответствии с видом работ в кондитерском цехе; подготавливать
к работе, проверять технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности,
пожарной безопасности, охраны труда выбирать, подготавливать,
рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду,
контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, подготовки к
транспортированию готовых хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

требования охраны труда, пожарной безопасности и
производственной санитарии в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;
организация работ в кондитерском цехе;
последовательность выполнения технологических
операций, современные методы изготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
регламенты, стандарты, в том числе система анализа,
оценки и управления опасными факторами (система
ХАССП) и нормативно-техническая документация,
используемая при изготовлении хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий; возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены; требования к личной
гигиене персонала при подготовки производственного
инвентаря и производственной посуды; правила
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств, предназначенных для
последующего использования; правила утилизации
отходов виды, назначение упаковочных материалов,
способы хранения пищевых продуктов, готовых
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; виды,
назначение оборудования, инвентаря посуды,
используемых для порционирования (комплектования),
укладки готовых хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий; способы и правила порционирования
(комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
условия, сроки, способы хранения хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий ассортимент, требования
к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов,
используемых при приготовления холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков; правила оформления
заявок на склад; виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для экспресса оценки качества
и безопасности сырья, продуктов, материалов;

ПК.5.2

подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с
соблюдением требований по безопасности продукции, товарного
соседства; выбирать, подготавливать ароматические, красящие
вещества с учетом санитарных требований к использованию
пищевых добавок; взвешивать, измерять продукты, входящие в
состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные продукты для приготовления
отделочных полуфабрикатов; хранить, подготавливать отделочные
полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели,
глазури, по- сыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и
пр. выбирать, применять комбинировать различные методы
приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов: готовить
желе; хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты
промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки,
термостабильные начинки и пр.; нарезать, измельчать, протирать
вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать
фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; варить
сахарный сироп для промочки изделий; варить сахарный сироп и
проверять его крепость (для приготовления помадки, украшений
из карамели и пр.); уваривать сахарный сироп для приготовления
тиража; готовить жженый сахар;, готовить посыпки; готовить
помаду, глазури; готовить кремы с учетом требований к
безопасности готовой продукции; определять степень готовности
отделочных полуфабрикатов; доводить до вкуса, требуемой
консистенции; выбирать оборудование, производственный
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом
приготовления проверять качество отделочных полуфабрикатов
перед использованием или упаковкой для непродолжительного
хранения; хранить свежеприготовленные отделочные
полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного производства с
учетом требований по безопасности готовой продукции;
организовывать хранение отделочных полуфабрикатов

ассортимент, товароведная характеристика, правила
выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для отделочных полуфабрикатов; виды, характеристика,
назначение, правила подготовки отделочных
полуфабрикатов промышленного производства;
характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов методы
приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их
выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств
основного продукта; виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря
инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к
качеству отделочных полуфабрикатов;
органолептические способы определения готовности;
нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в
том числе промышленного производства требования к
безопасности хранения отделочных полуфабрикатов
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оценка качества и безопасности основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с
соблюдением требований по безопасности продукции, товарного
соседства; выбирать, подготавливать ароматические, красящие
вещества; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав
хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с
нормами закладки, особенностями заказа; использовать
региональные продукты для приготовления хлебобулочных
изделий и хлеба выбирать, применять комбинировать различные
способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом
типа питания, вида основного сырья, его свойств: подготавливать
продукты; замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным
способом вручную и с использованием технологического
оборудования; подготавливать начинки, фарши; подготавливать
отделочные полуфабрикаты; прослаивать дрожжевое тесто для
хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и
с использованием механического оборудования; проводить
формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных
хлебобулочных изделий и хлеба; проводить оформление
хлебобулочных изделий;, выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, инструменты в
соответствии со способом приготовления проверять качество
хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на
вынос; порционировать (комплектовать) с учетом рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности
готовой продукции; соблюдать выход при порционировании;
выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с
учетом требований по безопасности готовой продукции; выбирать
контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для
транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба рассчитывать
стоимость, вести расчеты с потребителями; владеть
профессиональной терминологией; консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных
изделий и хлеба

ассортимент, характеристика, правила выбора основных
продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки
качества основных продуктов и дополнительных
ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента; виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов; нормы
взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы
приготовления хлебобулочных изделий и хлеба,
правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных
свойств основного продукта; виды, назначение и
правила безопасной эксплуатации оборудования,
инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба;
органолептические способы определения готовности
выпеченных изделий; нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов; техника
порционирования (комплектования), складирования для
непродолжительного хранения хлебобулочных изделий
и хлеба разнообразного ассортимента; виды,
назначение посуды для подачи, контейнеров для
отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных; методы сервировки и подачи
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного
ассортимента; требования к безопасности хранения
готовых хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента; правила маркирования
упакованных хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента, правила заполнения
этикеток правила и порядок расчета с потребителями
при отпуске продукции на вынос; базовый словарный
запас на иностранном языке; техника общения,
ориентированная на потребителя

ПК.5.4

подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления мучных кондитерских изделий с
соблюдением требований по безопасности продукции, товарного
соседства; выбирать, подготавливать ароматические, красящие
вещества; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав
мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с
нормами закладки, особенностями заказа; использовать
региональные продукты для приготовления мучных кондитерских
изделий выбирать, применять комбинировать различные способы
приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа
питания, вида основного сырья, его свойств: подготавливать
продукты; готовить различные виды теста: пресное сдобное,
песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное,
пряничное вручную и с использованием технологического
оборудования; подготавливать начинки, отделочные
полуфабрикаты; проводить формование, расстойку, выпечку,
оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий;
проводить оформление мучных кондитерских изделий; выбирать,
безопасно использовать оборудование, производственный
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом
приготовления проверять качество мучные кондитерские изделия
перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать
(комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов,
соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании; выдерживать условия
хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по
безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос для транспортирования мучных
кондитерских изделий рассчитывать стоимость, вести расчеты с
потребителями; владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе
мучных кондитерских изделий

ассортимент, характеристика, правила выбора основных
продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки
качества основных продуктов и дополнительных
ингредиентов для мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента; виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов; нормы
взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы
приготовления мучных кондитерских изделий, правила
их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств
основного продукта; виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря
инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, мучных кондитерских изделий;
органолептические способы определения готовности
выпеченных изделий; нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов; техника
порционирования (комплектования), складирования для
непродолжительного хранения мучных кондитерских
изделий разнообразного ассортимента; виды,
назначение посуды для подачи, контейнеров для
отпуска на вынос мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных; методы сервировки и подачи мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
требования к безопасности хранения готовых мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента,
правила заполнения этикеток базовый словарный запас
на иностранном языке; техника общения,
ориентированная на потребителя
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ПК.5.5

подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением
требований по безопасности продукции, товарного соседства;
выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и
тортов в соответствии с рецептурой; осуществлять
взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа; использовать региональные
продукты для приготовления пирожных и тортов выбирать,
применять комбинировать различные способы приготовления
пирожных и тортов с учетом типа питания: подготавливать
продукты; готовить различные виды теста: пресное сдобное,
песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное,
пряничное вручную и с использованием технологического
оборудования; подготавливать начинки, кремы, отделочные
полуфабрикаты; проводить формование рулетов из бисквитного
полуфабриката; готовить, оформлять торты, пирожные с учетом
требований к безопасности готовой продукции; выбирать,
безопасно использовать оборудование, производственный
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом
приготовления проверять качество пирожных и тортов перед
отпуском, упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) с
учетом рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции; соблюдать выход
при порционировании; выдерживать условия хранения пирожных
и тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для
транспортирования пирожных и тортов рассчитывать стоимость,
владеть профессиональной терминологией; консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов

ассортимент, характеристика, правила выбора основных
продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки
качества основных продуктов и дополнительных
ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного
ассортимента; виды, характеристика региональных
видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов; методы приготовления пирожных и
тортов, правила их выбора с учетом типа питания; виды,
назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент,
рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов;
органолептические способы определения готовности
выпеченных и отделочных полуфабрикатов; нормы,
правила взаимозаменяемости продуктов; техника
порционирования (комплектования), складирования для
непродолжительного хранения пирожных и тортов
разнообразного ассортимента; виды, назначение
посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос
пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том
числе региональных; методы сервировки и подачи
пирожных и тортов разнообразного ассортимента;
требования к безопасности хранения готовых пирожных
и тортов разнообразного ассортимента; правила
маркирования упакованных пирожных и тортов
разнообразного ассортимента, правила заполнения
этикеток правила, техника общения с потребителями;
базовый словарный запас на иностранном языке

ПК.3.1

выбирать, рационально размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; проводить текущую уборку рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию, соблюдать санитарные требования;
выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и
раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный
инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; соблюдать
правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей
технологического оборудования; соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря, инструментов выбирать
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду
в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок; подготавливать к работе,
проверять технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда выбирать, подготавливать материалы,
посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, хранения,
подготовки к транспортированию готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок; оценивать наличие, проверять
органолептическим способом качество, безопасность
обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов,
пряностей, приправ и других расходных материалов;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими
требованиями; обеспечивать их хранение в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
своевременно оформлять заявку на склад

требования охраны труда, пожарной безопасности и
производственной санитарии в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;
организация работ по приготовлению холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок; последовательность
выполнения технологических операций, современные
методы приготовления холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок; регламенты, стандарты, в том числе
система анализа, оценки и управления опасными
факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая
документация, используемая при приготовления
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены; требования к личной гигиене персонала при
подготовки производственного инвентаря и кухонной
посуды; правила безопасного хранения чистящих,
моющих и дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего использования;
правила утилизации отходов виды, назначение
упаковочных материалов, способы хранения пищевых
продуктов; виды, назначение оборудования, инвентаря
посуды, используемых для порционирования
(комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок; способы и правила порционирования
(комплектования), упаковки на вынос готовых холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок; условия, сроки,
способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок ассортимент, требования к качеству, условия и
сроки хранения сырья, продуктов, используемых при
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и
закусок; правила оформления заявок на склад
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ПК.3.2

подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления холодных соусов и заправок; выбирать,
подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и
заправок в соответствии с рецептурой; осуществлять
взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать
региональные продукты для приготовления холодных соусов и
заправок Выбирать, применять, комбинировать методы
приготовления холодных соусов и заправок: смешивать сливочное
масло с наполнителями для получения масляных смесей;
смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; тереть
хрен на терке и заливать кипятком; растирать горчичный
порошок с пряным отваром; взбивать растительное масло с
сырыми желтками яиц для соуса майонез; пассеровать овощи,
томатные продукты для маринада овощного; доводить до
требуемой консистенции холодные соусы и заправки; готовить
производные соуса майонез; корректировать ветовые оттенки и
вкус холодных соусов; выбирать производственный инвентарь и
технологическое оборудование, безопасно пользоваться им при
приготовления холодных соусов и заправок;, охлаждать,
замораживать, хранить отдельные компоненты соусов;
рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты;
изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода
соуса; определять степень готовности соусов; проверять качество
готовых холодных соусов и заправок перед отпуском их на
раздачу; порционировать, соусы с применением мерного
инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности
готовой продукции; соблюдать выход соусов при
порционировании; выдерживать температуру подачи; хранить
свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности
готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать
соусы для транспортирования; творчески оформлять тарелку с
холодными блюдами соусами

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для холодных соусов и заправок; виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов; нормы
взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент
отдельных компонентов для холодных соусов и
заправок; методы приготовления отдельных
компонентов для холодных соусов и заправок;
органолептические способы определения степени
готовности и качества отдельных компонентов
холодных соусов и заправок; ассортимент готовых
холодных соусов промышленного производства, их
назначение и использование; классификация,
рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству,
методы приготовления холодных соусов и заправок
разнообразного ассортимента, их кулинарное
назначение; температурный режим и правила
приготовления холодных соусов и заправок; виды
технологического оборудования и производственного
инвентаря, используемые при приготовления холодных
соусов и заправок, правила их безопасной
эксплуатации; требования к безопасности хранения
отдельных компонентов соусов, соусных
полуфабрикатов техника порционирования, варианты
подачи соусов; методы сервировки и подачи соусов на
стол; способы оформления тарелки соусами;
температура подачи соусов; правила хранения готовых
соусов; требования к безопасности хранения готовых
соусов
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подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность рыбы, нерыбного водного
сырья и дополнительных ингредиентов к ним; организовывать их
хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; выбирать,
подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с
нормами закладки, особенностями заказа; использовать
региональные продукты для приготовления холодных блюд
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента выбирать, применять
комбинировать различные способы приготовления холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного
сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:
охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом
требований к безопасности; нарезать тонкими ломтиками рыбные
продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере; замачивать
желатин, готовить рыбное желе; украшать и заливать рыбные
продукты порциями; вынимать рыбное желе из форм; доводить до
вкуса; подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с
учетом их сочетаемости; выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, инструменты в
соответствии со способом приготовления; соблюдать санитарно-
гигиенические требования при приготовления холодных блюд,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья проверять качество
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос;,
порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда,
кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья
для подачи с учетом рационального использования ресурсов,
соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании; выдерживать
температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного сырья; хранить готовые холодные
блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного
сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для
транспортирования рассчитывать стоимость, владеть
профессиональной терминологией; консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента; виды, характеристика региональных
видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов; методы приготовления холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья, правила их выбора с учетом типа
питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного
водного сырья; виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
температура подачи холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
органолептические способы определения готовности;
ассортимент пряностей, приправ, используемых при
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их
сочетаемость с основными продуктами;, нормы
взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,
региональных особенностей техника порционирования,
варианты оформления холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента для подачи; виды,
назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров
для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных; методы сервировки и подачи,
температура подачи холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента; правила хранения
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного сырья; требования к
безопасности хранения готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного ассортимента; правила и
порядок расчета с потребителем при отпуске
продукции на вынос; правила, техника общения с
потребителями; базовый словарный запас на
иностранном языке
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подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления бутербродов, холодных закусок;
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов,
холодных закусок в соответствии с рецептурой; осуществлять
взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать
региональные продукты для приготовления бутербродов,
холодных закусок разнообразного ассортимента выбирать,
применять комбинировать различные способы приготовления
бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и
кулинарных свойств используемых продуктов: нарезать свежие и
вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим
способом; вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить
соленую сельдь; готовить квашеную капусту; мариновать овощи,
репчатый лук, грибы; нарезать, измельчать мясные и рыбные
продукты, сыр; охлаждать готовые блюда из различных продуктов;
фаршировать куриные и перепелиные яйца; фаршировать шляпки
грибов; подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб,
обжаривать на масле или без; подготавливать масляные смеси,
доводить их до нужной консистенции; вырезать украшения из
овощей, грибов; измельчать, смешивать различные ингредиенты
для фарширования;, доводить до вкуса; выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, инструменты в
соответствии со способом приготовления; соблюдать санитарно-
гигиенические требования при приготовлении бутербродов,
холодных закусок; проверять качество готовых бутербродов,
холодных закусок перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные
закуски для подачи с учетом рационального использования
ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой
продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать
температуру подачи бутербродов, холодных закусок; хранить
бутерброды, холодные закуски с учетом требований к
безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
рассчитывать стоимость; владеть профессиональной
терминологией; консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе бутербродов, холодных закусок

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для приготовления бутербродов, холодных закусок
разнообразного ассортимента; виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов; нормы
взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы
приготовления бутербродов, холодных закусок, правила
их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств
продуктов; виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
температура подачи холодных закусок;
органолептические способы определения готовности;
ассортимент ароматических веществ, используемых при
приготовления масляных смесей, их сочетаемость с
основными продуктами, входящими в состав
бутербродов, холодных закусок; нормы
взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,
региональных особенностей техника порционирования,
варианты оформления бутербродов, холодных закусок
разнообразного ассортимента для подачи; виды,
назначение посуды для подачи, контейнеров для
отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных; методы сервировки и подачи,
температура подачи бутербродов, холодных закусок
разнообразного ассортимента; правила хранения,
требования к безопасности хранения бутербродов,
холодных закусок разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных бутербродов,
холодных закусок, правила заполнения этикеток
правила и порядок расчета с потребителями при
отпуске продукции на вынос; правила поведения,
степень ответственности за правильность расчетов с
потребителями; правила, техника общения с
потребителями; базовый словарный запас на
иностранном языке

ПК.3.3

подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления салатов; выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные продукты для приготовления салатов
разнообразного ассортимента выбирать, применять
комбинировать различные способы приготовления салатов с
учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых
продуктов: нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты
вручную и механическим способом; замачивать сушеную морскую
капусту для набухания; нарезать, измельчать мясные и рыбные
продукты; выбирать, подготавливать салатные заправки на основе
растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других
кисломолочных продуктов; прослаивать компоненты салата;
смешивать различные ингредиенты салатов; заправлять салаты
заправками; доводить салаты до вкуса; выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, инструменты в
соответствии со способом приготовления; соблюдать санитарно-
гигиенические требования при приготовления салатов; проверять
качество готовых салатов перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с
учетом рационального использования ресурсов, соблюдением
требований по безопасности готовой продукции; соблюдать выход
при порционировании; выдерживать температуру подачи салатов;
хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой
продукции; рассчитывать стоимость, владеть профессиональной
терминологией; консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе салатов

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для приготовления салатов разнообразного
ассортимента; виды, характеристика региональных
видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов методы приготовления салатов,
правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных
свойств продуктов; виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря
инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, температура подачи салатов;
органолептические способы определения готовности;
ассортимент пряностей, приправ, используемых при
приготовления салатных заправок, их сочетаемость с
основными продуктами, входящими в салат; нормы
взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,
региональных особенностей техника порционирования,
варианты оформления салатов разнообразного
ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для
подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных; методы сервировки и подачи,
температура подачи салатов разнообразного
ассортимента; правила хранения салатов
разнообразного ассортимента; требования к
безопасности хранения салатов разнообразного
ассортимента; правила и порядок расчета с
потребителем при отпуске на вынос; правила
поведения, степень ответственности за правильность
расчетов с потребителями; правила, техника общения с
потребителями; базовый словарный запас на
иностранном языке
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выбирать, рационально размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; проводить текущую уборку рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию, соблюдать санитарные требования;
выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и
раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный
инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; соблюдать
правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей
технологического оборудования; соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря, инструментов выбирать
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду
в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок; подготавливать к работе,
проверять технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда выбирать, подготавливать материалы,
посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, хранения,
подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков оценивать наличие, проверять
органолептическим способом качество, безопасность
обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов,
пряностей, приправ и других расходных материалов;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими
требованиями; обеспечивать их хранение в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
своевременно оформлять заявку на склад

требования охраны труда, пожарной безопасности и
производственной санитарии в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;
организация работ на участках (в зонах) по
приготовлению холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков; последовательность выполнения
технологических операций, современные методы
приготовления холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков; регламенты, стандарты, в том
числе система анализа, оценки и управления опасными
факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая
документация, используемая при приготовления
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены; требования к личной гигиене персонала при
подготовки производственного инвентаря и кухонной
посуды; правила безопасного хранения чистящих,
моющих и дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего использования;
правила утилизации отходов; виды, назначение
упаковочных материалов, способы хранения пищевых
продуктов; способы и правила порционирования
(комплектования), упаковки на вынос готовых холодных
и горячих сладких блюд, десертов, напитков; условия,
сроки, способы хранения холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков ассортимент, требования к
качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов,
используемых при приготовления холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков; правила оформления
заявок на склад

ПК.4.2

подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с
соблюдением требований по безопасности продукции, товарного
соседства; выбирать, подготавливать ароматические вещества;
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных
сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные продукты для приготовления
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
выбирать, применять комбинировать различные способы
приготовления холодных сладких блюд, десертов с уче- том типа
питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: готовить
сладкие соусы; хранить, использовать готовые виды теста;
нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим
способом фрукты, ягоды; варить фрукты в сахарном сиропе, воде,
вине; запекать фрукты; взбивать яичные белки, яичные желтки,
сливки; подготавливать желатин, агар-агар; готовить фруктовые,
ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные
самбуки;, смешивать и взбивать готовые сухие смеси
промышленного производства; использовать и выпекать
различные виды готового теста; определять степень готовности
отдельных полуфабрикатов, холодных сладких блюд, десертов;
доводить до вкуса; выбирать оборудование, производственный
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом
приготовления проверять качество готовых холодных сладких
блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие
блюда, десерты для подачи с учетом рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности
готовой продукции; соблюдать выход при порционировании;
выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд,
десертов; охлаждать и замораживать полуфабрикаты для
холодных сладких блюд, десертов с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные
холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с
учетом требований по безопасности готовой продукции; выбирать
контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для
транспортирования рассчитывать стоимость, вести расчет с
потребителем при отпуске продукции на вынос; владеть
профессиональной терминологией; консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких
блюд, десертов

ассортимент, характеристика, правила выбора основных
продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки
качества основных продуктов и дополнительных
ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента; виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов; нормы
взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы
приготовления холодных сладких блюд, десертов,
правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных
свойств основного продукта; виды, назначение и
правила безопасной эксплуатации оборудования,
инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура подачи холодных
сладких блюд, десертов; органолептические способы
определения готовности; нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов; техника
порционирования, варианты оформления холодных
сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
для подачи; виды, назначение посуды для подачи,
термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных
сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в
том числе региональных; методы сервировки и подачи,
температура подачи холодных сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента; требования к
безопасности хранения готовых холодных сладких
блюд, десертов разнообразного ассортимента; правила
общения с потребителями; базовый словарный запас на
иностранном языке; техника общения,
ориентированная на потребителя
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ПК.4.3

подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с
соблюдением требований по безопасности продукции, товарного
соседства; выбирать, подготавливать ароматические вещества;
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих
сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные продукты для приготовления горячих
сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента выбирать,
применять комбинировать различные способы приготовления
горячих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида
основного сырья, его кулинарных свойств: готовить сладкие
соусы; хранить, использовать готовые виды теста; нарезать,
измельчать, протирать вручную и механическим способом
фрукты, ягоды; варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;
запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; жарить
фрукты основным способом и на гриле; проваривать на водяной
бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих
десертов; взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;
готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с
ягодами, шарлотки; смешивать и взбивать готовые сухие смеси
промышленного производства; использовать и выпекать
различные виды готового теста;, определять степень готовности
отдельных полуфабрикатов, горячих сладких блюд, десертов;
доводить до вкуса; выбирать оборудование, производственный
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом
приготовления; выбирать оборудование, производственный
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом
приготовления; Проверять качество готовых горячих сладких
блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие
блюда, десерты для подачи с учетом рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности
готовой продукции; соблюдать выход при порционировании;
выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд,
десертов; охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих
сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности
пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные горячие
сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом
требований по безопасности готовой продукции; выбирать
контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для
транспортирования рассчитывать стоимость, вести расчет с
потребителем при отпуске продукции на вынос; владеть
профессиональной терминологией; консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких
блюд, десертов

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для горячих сладких блюд, десертов разнообразного
ассортимента; виды, характеристика региональных
видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов; методы приготовления горячих
сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом
типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент,
рецептуры, требования к качеству, температура подачи
горячих сладких блюд, десертов; органолептические
способы определения готовности; нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов; техника
порционирования, варианты оформления горячих
сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
для подачи; виды, назначение посуды для подачи,
термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих
сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в
том числе региональных; методы сервировки и подачи,
температура подачи горячих сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента; требования к
безопасности хранения готовых горячих сладких блюд,
десертов разнообразного ассортимента; базовый
словарный запас на иностранном языке; техника
общения, ориентированная на потребителя
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подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления холодных напитков с соблюдением
требований по безопасности продукции, товарного соседства;
выбирать, подготавливать ароматические вещества; взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в
соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями
заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для
приготовления холодных напитков разнообразного ассортимента
выбирать, применять комбинировать различные способы
приготовления холодных напитков с учетом типа питания, вида
основного сырья, его кулинарных свойств; отжимать сок из
фруктов, овощей, ягод; смешивать различные соки с другими
ингредиентам; проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные,
процеживать, смешивать настой с другими ингредиентами;
готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки; готовить
квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного
производства; готовить лимонады; готовить холодные алкогольные
напитки; готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в
холодном виде;, подготавливать пряности для напитков;
определять степень готовности напитков; доводить их до вкуса;
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду,
инструменты в соответствии со способом приготовления,
безопасно его использовать; соблюдать санитарные правила и
нормы в процессе приготовления проверять качество готовых
холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для
подачи с учетом рационального использования ресурсов,
соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании; выдерживать
температуру подачи холодных напитков; хранить
свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по
безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при
отпуске продукции на вынос; владеть профессиональной
терминологией; консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе холодных напитков

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для холодных напитков разнообразного ассортимента;
виды, характеристика региональных видов сырья,
продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов; методы приготовления холодных напитков,
правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных
свойств основного продукта; виды, назначение и
правила безопасной эксплуатации оборудования,
инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура подачи холодных
напитков; органолептические способы определения
готовности; нормы, правила взаимозаменяемости
продуктов техника порционирования, варианты
оформления холодных напитков разнообразного
ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для
подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос
холодных напитков разнообразного ассортимента, в том
числе региональных; методы сервировки и подачи,
температура подачи холодных напитков разнообразного
ассортимента; требования к безопасности хранения
готовых холодных напитков разнообразного
ассортимента; правила и порядок расчета с
потребителем при отпуске продукции на вынос;
правила, техника общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке

ПК.4.5

подбирать в соответствии с технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности основных продуктов и
дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в
процессе приготовления горячих напитков с соблюдением
требований по безопасности продукции, товарного соседства;
выбирать, подготавливать ароматические вещества; взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в
соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями
заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для
приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента
выбирать, применять комбинировать различные способы
приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида
основного сырья, его кулинарных свойств; заваривать чай; варить
кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; готовить
кофе на песке; обжаривать зерна кофе; варить какао, горячий
шоколад; готовить горячие алкогольные напитки; подготавливать
пряности для напитков; определять степень готовности напитков;
доводить их до вкуса; выбирать оборудование, производственный
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом
приготовления, безопасно его использовать; соблюдать
санитарные правила и нормы в процессе приготовления
Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском,
упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и горячие
напитки для подачи с учетом рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой
продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать
температуру подачи горячих напитков; выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;
рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при
отпуске продукции на вынос; владеть профессиональной
терминологией; консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе горячих напитков

правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества
основных продуктов и дополнительных ингредиентов
для горячих напитков разнообразного ассортимента;
виды, характеристика региональных видов сырья,
продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов; методы приготовления горячих напитков,
правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных
свойств основного продукта; виды, назначение и
правила безопасной эксплуатации оборудования,
инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура подачи горячих
напитков; органолептические способы определения
готовности; нормы, правила взаимозаменяемости
продуктов техника порционирования, варианты
оформления горячих напитков разнообразного
ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для
подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос
горячих напитков разнообразного ассортимента, в том
числе региональных; методы сервировки и подачи,
температура подачи горячих напитков разнообразного
ассортимента; требования к безопасности хранения
готовых горячих напитков разнообразного
ассортимента; правила расчета с потребителями;
базовый словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 34 18
Курсовая работа (проект) 0 0
Самостоятельная работа 2 0
Промежуточная аттестация в форме диф.зачет 0 0
Всего 36 36
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование разделов и
тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий, курсовая работа (проект)

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме
практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
Введение (2 часа) (2ч) 1/0

Введение

Содержание 1/0

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07
ПК.1.2
ПК.1.3
ПК.1.4
ПК.2.1
ПК.2.2
ПК.2.3
ПК.2.4
ПК.2.5
ПК.2.8

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные
понятия и термины микробиологии. Микробиологические
исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера, И.И.
Мечникова, А. А. Лебедева.

1/0

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве (10 часов) (0ч) 9/6
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Тема 1.1 Основные группы
микроорганизмов, их роль в
пищевом производстве

Содержание 5/4
ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07
ПК.1.2
ПК.1.3
ПК.1.4
ПК.2.1
ПК.2.2
ПК.2.3
ПК.2.4
ПК.2.5
ПК.2.6
ПК.2.7
ПК.2.8
ПК.5.1
ПК.5.2
ПК.5.3
ПК.5.4
ПК.5.5
ПК.3.1
ПК.3.2
ПК.3.5
ПК.3.4
ПК.3.3
ПК.4.1
ПК.4.2
ПК.4.3
ПК.4.4
ПК.4.5

Основные группы, классификация микроорганизмов,
отличительные признаки бактерий, плесневых грибов,
дрожжей и вирусов.

1/0

Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом
производстве. 0/0

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль
микроорганизмов в круговороте веществ в природе. 0/0

Влияние температурных факторов на развитие
микроорганизмов. Влияние микроорганизмов на
формирование санитарно-гигиенических условий
предприятий общественного питания.

0/0

В том числе практических и лабораторных занятий 4/4

Определение микробиологической безопасности пищевых
продуктов. Работа с муляжами, консервами, образцами
пищевых продуктов

2/2

Изучение под микроскопом микроорганизмов 2/2
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Тема 1.2 Основные пищевые
инфекции и пищевые
отравления

Содержание 4/2 ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07
ПК.1.2
ПК.1.3
ПК.1.4
ПК.2.1
ПК.2.2
ПК.2.3
ПК.2.4
ПК.2.5
ПК.2.6
ПК.2.7
ПК.2.8
ПК.5.1
ПК.5.2
ПК.5.3
ПК.5.4
ПК.5.5
ПК.3.1
ПК.3.2
ПК.3.5
ПК.3.4
ПК.3.3
ПК.4.1
ПК.4.2
ПК.4.3
ПК.4.4
ПК.4.5

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические
особенности 2/0

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные
заболевания. Острые кишечные инфекции: брюшной тиф,
дизентерия, холера, сальмонеллез и др. Возбудители,
симптоматика, источники заражения, меры борьбы с
инфекцией на предприятиях. Зоонозы: бруцеллез, туберкулез,
сибирская язва, ящур.

0/0

Пищевые отравления микробного и немикробного
происхождения 0/0

Возможные источники микробиологического загрязнения в
пищевом производстве, условия их развития 0/0

Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на
предприятиях общественного питания 0/0

Схема микробиологического контроля 0/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2

Решение ситуационных задач по определению наличия
патогенной микрофлоры в пищевых продуктах 2/2

Раздел 2 Основы физиологии питания (12 часов) (12ч) 14/8
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Тема 2.1 Основные пище вые
вещества, их источники, роль
в струк- туре питания

Содержание 3/2

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Содержание 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

1/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Составление сравнительной характеристики продуктов
питания по пищевой, физиологической, энергетической
ценности

2/2

Тема 2.2 Пищеварение и
усвояемость пищи

Содержание 3/2

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические
изменения пищи в процессе пищеварения Усвояемость пищи:
понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи

1/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Изучение схемы пищеварительного тракта. 1/1
Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения
пищи 1/1
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Тема 2.3 Обмен веществ и
энергии

Содержание 4/2

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и
диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и
процесс регулирования его в организме человека

1/0

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности
пищи. Суточный расход энергии. Энергетический баланс
организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда

1/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Выполнение расчёта суточного расхода энергии в
зависимости от основного энергетического обмена человека. 1/1

Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию
преподавателя) 1/1

Тема 2.4 Рациональное
сбалансированное питание
для различных групп
населения

Содержание 4/2

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим
питания и его значение. Принципы нормирования основных
пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от
пола, возраста и интенсивности труда Возрастные
особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания
детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной
обработки блюд для детей и подростков, режим питания.
Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании.
Методики составления рационов питания

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Составление рационов питания для различных категорий
потребителей 2/2

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве (10 часов) (10ч) 8/4
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Тема 3.1 Личная и
производственная гигиена

Содержание 1/0
ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Правила личной гигиены работников пищевых производств,
требования к внешнему виду. Требования к содержанию
форменной одежды. Медицинский контроль: значение и сроки
проведения медицинских обследований. Влияние факторов
внешней среды на здоровье человека. Требования системы
ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены

1/0

Тема 3.2 Санитарно-
гигиенические требования к
помещениям

Содержание 3/2

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Санитарно-гигиенические требования к содержанию
помещений, оборудования, инвентаря в организациях
питания. Гигиенические требования к освещению.
Гигиеническая необходимость маркировки оборудования,
инвентаря посуды. Требования к материалам. Требования
системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования,
инвентаря, посуды в организациях питания Дезинфекция,
дезинсекция дератизация, правила проведения. Моющие и
дезинфицирующие средства, классификация, правила их
применения, условия и сроки хранения

1/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Решение ситуационных задач по правилам пользования
моющими и дезинфицирующими средствами, санитарным
требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря
и оборудования

2/2

Изучение требований системы ХАССП, Санитарных норм и
правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические
требования к организациям общественного питания,
изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов
и продовольственного сырья

0/0
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Тема 3.3 Санитарно-
гигиенические требования к
кулинарной обработке
пищевых продуктов

Содержание 3/2

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Санитарные требования к процессам механической
кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и
режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов
Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска
(студни и заливные, паштеты, салаты и винегреты, омлеты,
рубленые изделия, кондитерские изделия с кремом и др.):
санитарные требования к их приготовлению. Санитарные
правила применения пищевых добавок. Перечень
разрешенных и запрещенных добавок

1/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). 2/2
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Тема 3.4 Санитарно-
гигиенические требования к
транспортированию, приемке
и хранению пищевых
продуктов

Содержание 1/0

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07
ПК.1.2
ПК.1.3
ПК.1.4
ПК.2.1
ПК.2.2
ПК.2.3
ПК.2.4
ПК.2.5
ПК.2.6
ПК.2.7
ПК.2.8
ПК.5.1
ПК.5.2
ПК.5.3
ПК.5.4
ПК.5.5
ПК.3.1
ПК.3.2
ПК.3.5
ПК.3.4
ПК.3.3
ПК.4.1
ПК.4.2
ПК.4.3
ПК.4.4
ПК.4.5

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к
приемке и хранению продовольственного сырья, продуктов
питания и кулинарной продукции. Сопроводительная
документация Санитарные требования к складским
помещениям, их планировке, устройству и содержанию.
Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на
приемку некоторых видов сырья и продукции

1/0

Дифференцированный зачет Содержание 0/0
Промежуточная аттестация (диф.зачет) 0
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Всего: (36ч) 32/18
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
 
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) , оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
Лаборатория(и) Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены,

оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания

1. Антипова, Л. В. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи:
учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П.
Дворянинова; под научной редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и доп. —
Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 204 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/516221

2. Васильева, И. В. Физиология питания: учебник и практикум для среднего
профессионального образования / И. В. Васильева, Л. В. Беркетова. — 2-е изд., перераб.
и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 235 с. — (Профессиональное
образование). — ISBN 978-5-534-16048-2. — Текст: электронный // Образовательная
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/530347

3. Донченко, Л. В. Национальные кулинарные традиции: история продуктов
питания: учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В.
Донченко, В. Д. Надыкта. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 349 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15571-6. — Текст : электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/510096

4. Козлов, А. И. Гигиена и экология человека. Питание: учебное пособие для
среднего профессионального образования / А. И. Козлов. — 2-е изд., испр. и доп. —
Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 187 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-12965-6. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/518549
 

1. Антипова, Л. В. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи:
учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П.
Дворянинова; под научной редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и доп. —
Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 204 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/516221

2. Васильева, И. В. Физиология питания: учебник и практикум для среднего
профессионального образования / И. В. Васильева, Л. В. Беркетова. — 2-е изд., перераб.
и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 235 с. — (Профессиональное
образование). — ISBN 978-5-534-16048-2. — Текст: электронный // Образовательная
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/530347

3. Донченко, Л. В. Национальные кулинарные традиции: история продуктов
питания: учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В.
Донченко, В. Д. Надыкта. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 349 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15571-6. — Текст : электронный //
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Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/510096
4. Козлов, А. И. Гигиена и экология человека. Питание: учебное пособие для

среднего профессионального образования / А. И. Козлов. — 2-е изд., испр. и доп. —
Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 187 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-12965-6. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/518549
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

 
Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки

Знает: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором
приходится работать и жить, порядок оценки результатов решения задач
профессиональной деятельности, методы работы в профессиональной и
смежных сферах, основные источники информации и ресурсы для решения
задач и/или проблем в профессиональном и/или социальном контексте,
структура плана для решения задач, алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных областях, приемы структурирования
информации, формат оформления результатов поиска информации,
номенклатура информационных источников, применяемых в
профессиональной деятельности, программное обеспечение в
профессиональной деятельности, в том числе цифровые средства,
современные средства и устройства информатизации, порядок их
применения и, содержание актуальной нормативно-правовой
документации, возможные траектории профессионального развития и
самообразования, современная научная и профессиональная
терминология, основные этапы разработки и реализации проекта, основы
предпринимательской деятельности, правовой и финансовой грамотности,
правила разработки презентации, психологические основы деятельности
коллектива, психологические особенности личности, правила
экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности,
основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности,
пути обеспечения ресурсосбережения, основные направления изменения
климатических условий региона, правила поведения в чрезвычайных
ситуациях, принципы бережливого производства Умеет: распознавать
задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте,
владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных
сферах, оценивать результат и последствия своих действий
(самостоятельно или с помощью наставника), выявлять и эффективно
искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы,
определять необходимые ресурсы, анализировать и выделять её составные
части определять этапы решения задачи, составлять план действия,
реализовывать составленный план, оценивать практическую значимость
результатов поиска, использовать различные цифровые средства для
решения профессиональных задач, выделять наиболее значимое в перечне
информации, структурировать получаемую информацию, оформлять
результаты поиска, использовать современное программное обеспечение в
профессиональной деятельности, определять задачи для поиска
информации, планировать процесс поиска, выбирать необходимые
источники информации, применять средства информационных технологий
для решения профессиональных задач, определять актуальность
нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности,
определять и выстраивать траектории профессионального развития и
самообразования, применять современную научную профессиональную
терминологию, выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи,
находить интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и
документировать, определять инвестиционную привлекательность
коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности, выявлять
источники финансирования, определять источники достоверной правовой
информации, оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять
план проекта, презентовать идеи открытия собственного дела в
профессиональной деятельности, составлять различные правовые
документы, организовывать работу коллектива и команды,
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе
профессиональной деятельности, соблюдать нормы экологической
безопасности, организовывать профессиональную деятельность с учетом
знаний об изменении климатических условий региона, определять
направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности
по специальности, организовывать профессиональную деятельность с
соблюдением принципов бережливого производства, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях

Знает: основные понятия и термины микробиологии;
основные группы микроорганизмов, микробиологию
основных пищевых продуктов; основные пищевые
инфекции и пищевые отравления; возможные
источники микробиологического загрязнения в
процессе производства кулинарной продукции; методы
предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
правила личной гигиены работников организации
питания; классификацию моющих средств, правила их
применения, условия и сроки хранения; правила
проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;
пищевые вещества и их значение для организма
человека; суточную норму потребности человека в
питательных веществах; основные процессы обмена
веществ в организме; суточный расход энергии; состав,
физиологическое значение, энергетическую и
пищевую ценность различных продуктов питания;
физико-химические изменения пищи в процессе
пищеварения; усвояемость пищи, влияющие на нее
факторы; нормы и принципы рационального
сбалансированного питания для различных групп
населения; назначение диетического (лечебного)
питания, характеристику диет; методики составления
рационов питания Умеет: соблюдать санитарно-
эпидемиологические требования к процессам
производства и реализации блюд, кулинарных, мучных,
кондитерских изделий, закусок, напитков;
обеспечивать выполнение требований системы
анализа, оценки и управления опасными факторами
(НАССР) при выполнении работ; производить
санитарную обработку оборудования и инвентаря,
готовить растворы дезинфицирующих и моющих
средств; проводить органолептическую оценку
безопасности пищевого сырья и продуктов;
рассчитывать энергетическую ценность блюд;
составлять рационы питания для различных категорий
потребителей

Экспертное
наблюдение
выполнения
практических
работ и видов
работ по практике
Диагностика
(тестирование,
контрольные
работы) Результаты
промежуточной
аттестации Оценка
выполнения
практического
задания (работы)
Промежуточная
аттестация
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Основы товароведения продовольственных товаров»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы

Цель дисциплины «Основы товароведения продовольственных товаров»:
формирование профессиональной культуры применения в сфере обращения продуктов
питания, под которой понимается способность использовать полученные знания,
умения и навыки для обеспечения качества пищевых продуктов в сфере
профессиональной деятельности, понимания приоритетности вопросов, касающихся
качества и безопасности продукции.

Дисциплина «Основы товароведения продовольственных товаров» включена в
обязательную часть цикла «общепрофессиональный цикл» образовательной программы
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать

ОК 01

распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном
контексте, владеть актуальными методами
работы в профессиональной и смежных
сферах, оценивать результат и последствия
своих действий (самостоятельно или с
помощью наставника), выявлять и эффективно
искать информацию, необходимую для
решения задачи и/или проблемы, определять
необходимые ресурсы, анализировать и
выделять её составные части определять этапы
решения задачи, составлять план действия,
реализовывать составленный план

актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором приходится
работать и жить, порядок оценки
результатов решения задач
профессиональной деятельности, методы
работы в профессиональной и смежных
сферах, основные источники информации и
ресурсы для решения задач и/или проблем в
профессиональном и/или социальном
контексте, структура плана для решения
задач, алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных областях

ОК 02

оценивать практическую значимость
результатов поиска, использовать различные
цифровые средства для решения
профессиональных задач, выделять наиболее
значимое в перечне информации,
структурировать получаемую информацию,
оформлять результаты поиска, использовать
современное программное обеспечение в
профессиональной деятельности, определять
задачи для поиска информации, планировать
процесс поиска, выбирать необходимые
источники информации, применять средства
информационных технологий для решения
профессиональных задач

приемы структурирования информации,
формат оформления результатов поиска
информации, номенклатура
информационных источников, применяемых
в профессиональной деятельности,
программное обеспечение в
профессиональной деятельности, в том
числе цифровые средства, современные
средства и устройства информатизации,
порядок их применения и
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ОК 03

определять актуальность нормативно-правовой
документации в профессиональной
деятельности, определять и выстраивать
траектории профессионального развития и
самообразования, применять современную
научную профессиональную терминологию,
выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи, находить интересные
проектные идеи, грамотно их формулировать и
документировать, определять инвестиционную
привлекательность коммерческих идей в
рамках профессиональной деятельности,
выявлять источники финансирования,
определять источники достоверной правовой
информации, оценивать жизнеспособность
проектной идеи, составлять план проекта,
презентовать идеи открытия собственного дела
в профессиональной деятельности, составлять
различные правовые документы

содержание актуальной нормативно-
правовой документации, возможные
траектории профессионального развития и
самообразования, современная научная и
профессиональная терминология, основные
этапы разработки и реализации проекта,
основы предпринимательской деятельности,
правовой и финансовой грамотности,
правила разработки презентации

ОК 04
организовывать работу коллектива и команды,
взаимодействовать с коллегами, руководством,
клиентами в ходе профессиональной
деятельности

психологические основы деятельности
коллектива, психологические особенности
личности

ОК 07

соблюдать нормы экологической безопасности,
организовывать профессиональную
деятельность с учетом знаний об изменении
климатических условий региона, определять
направления ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности по
специальности, организовывать
профессиональную деятельность с
соблюдением принципов бережливого
производства, эффективно действовать в
чрезвычайных ситуациях

правила экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности,
основные ресурсы, задействованные в
профессиональной деятельности, пути
обеспечения ресурсосбережения, основные
направления изменения климатических
условий региона, правила поведения в
чрезвычайных ситуациях, принципы
бережливого производства

ОК 05
грамотно излагать свои мысли и оформлять
документы по профессиональной тематике на
государственном языке, проявлять
толерантность в рабочем коллективе

правила оформления документов, правила
построения устных сообщений, особенности
социального и культурного контекста

ОК 06

применять стандарты антикоррупционного
поведения, описывать значимость своей
специальности, демонстрировать осознанное
поведение, проявлять гражданско-
патриотическую позицию

стандарты антикоррупционного поведения и
последствия его нарушения, значимость
профессиональной деятельности по
специальности, сущность гражданско-
патриотической позиции, традиционных
общечеловеческих ценностей, в том числе с
учетом гармонизации межнациональных и
межрелигиозных отношений
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ПК.1.1

визуально проверять чистоту и исправность
производственного инвентаря, кухонной
посуды перед использованием; выбирать,
рационально размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
проводить текущую уборку рабочего места
повара в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты: выбирать
и применять моющие и дезинфицирующие
средства; владеть техникой ухода за
весоизмерительным оборудованием; мыть
вручную и в посудомоечной машине, чистить и
раскладывать на хранение кухонную посуду и
произ- водственный инвентарь в соответствии
со стандартами чистоты; мыть после
использования технологическое оборудование
и убирать для хранения съемные части;
соблюдать правила мытья кухонных ножей,
острых, травмоопасных съемных частей
технологического оборудования; безопасно
править кухонные ножи; соблюдать условия
хранения кухонной посуды, инвентаря,
инструментов; проверять соблюдение
температурного режима в холодильном
оборудовании; выбирать оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с видом сырья и
способом его обработки;, включать и
подготавливать к работе технологическое
оборудование, производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; соблюдать правила
техники безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда; оценивать
наличие, определять объем заказываемых
продуктов в соответствии с потребностями,
условиями хранения; оформлять заказ в
письменном виде или с использованием
электронного документооборота; пользоваться
весоизмерительным оборудованием при
взвешивании продуктов; сверять соответствие
получаемых продуктов заказу и накладным;
проверять органолептическим способом
качество, безопасность сырья, продуктов,
материалов; сопоставлять данные о времени
изготовления и сроках хранения особо
скоропортящихся продуктов; обеспечивать
хранение сырья и пищевых продуктов в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты, соблюдением товарного
соседства; осуществлять выбор сырья,
продуктов, материалов в соответствии с
технологическими требованиями;
использовать нитрат-тестер для оценки
безопасности сырья

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной
санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними; последовательность
выполнения технологических операций,
современные методы, техника обработки,
подготовки сырья и продуктов; регламенты,
стандарты, в том числе система анализа,
оценки и управления опасными факторами
(система ХАССП) и нормативно-техническая
документация, используемая при обработке,
подготовки сырья, приготовления,
подготовки к реализации полуфабрикатов;
возможные последствия нарушения
санитарии и гигиены; требования к личной
гигиене персонала при подготовки
производственного инвентаря и кухонной
посуды; виды, назначение, правила
применения и безопасного хранения
чистящих, моющих и дезинфицирующих
средств, предназначенных для
последующего использования; правила
утилизации отходов; виды, назначение
упаковочных материалов, способы хранения
сырья и продуктов; способы и правила
порционирования (комплектования),
упаковки на вынос готовых полуфабрикатов;
способы правки кухонных ножей;
ассортимент, требования к качеству,
условия и сроки хранения традиционных
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса, домашней птицы,
дичи; правила оформления заявок на склад;
правила приема продуктов по количеству и
качеству; ответственность за сохранность
материальных ценностей; правила снятия
остатков на рабочем месте; правила
проведения контрольного взвешивания
продуктов; виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для экспресс
оценки качества и безопасности сырья и
материалов; правила обращения с тарой
поставщика;
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распознавать недоброкачественные продукты;
выбирать, применять различные методы
обработки (вручную, механическим способом),
подготовки сырья с учетом его вида, кондиции,
технологических свойств, рационального
использования, обеспечения безопасности;
соблюдать стандарты чистоты на рабочем
месте; различать пищевые и непищевые
отходы; подготавливать пищевые отходы к
дальнейшему использованию с учетом
требований по безопасности; соблюдать
правила утилизации непищевых отходов;
осуществлять упаковку, маркировку,
складирование, хранение неиспользованных
пищевых продуктов, соблюдать товарное
соседство, условия и сроки хранения,
осуществлять ротацию; соблюдать условия и
сроки хранения обработанного сырья с учетом
требований по безопасности продукции;

требования охраны труда, пожарной,
электробезопасности в организации
питания; виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними методы обработки
традиционных видов овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья, домашней птицы,
дичи, кролика; способы сокращения потерь
сырья, продуктов при их обработке,
хранении; способы удаления излишней
горечи, предотвращения потемнения
отдельных видов овощей и грибов;
санитарно-гигиенические требования к
ведению процессов обработки, подготовки
пищевого сырья, продуктов формы, техника
нарезки, формования традиционных видов
овощей, грибов; способы упаковки,
складирования, правила, условия, сроки
хранения пищевых продуктов
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выбирать, рационально размещать на рабочем
месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты, видом
работ; проводить текущую уборку рабочего
места повара в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты; выбирать
и применять моющие и дезинфицирующие
средства; владеть техникой ухода за
весоизмерительным оборудованием; мыть
вручную и в посудомоечной машине, чистить и
раскладывать на хранение кухонную посуду и
производственный инвентарь в соответствии со
стандартами чистоты; соблюдать правила
мытья кухонных ножей, острых,
травмоопасных частей технологического
оборудования; подготавливать к работе,
проверять технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; соблюдать правила техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны
труда; выбирать, подготавливать материалы,
посуду, контейнеры, оборудование для
упаковки, хранения, подготовки к
транспортированию готовых горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок оценивать
наличие, проверять органолептическим
способом качество, безопасность
обработанного сырья, полуфабрикатов,
пищевых продуктов, пряностей, приправ и
других расходных материалов; осуществлять
их выбор в соответствии с технологическими
требованиями; обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; своевременно
оформлять заявку на склад

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной
санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними; организация работ
по приготовлению горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок;
последовательность выполнения
технологических операций, современные
методы приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок; регламенты,
стандарты, в том числе система анализа,
оценки и управления опасными факторами
(система ХАССП) и нормативно-техническая
документация, используемая при
приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок; возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене персонала при
подготовки производственного инвентаря и
кухонной посуды; правила безопасного
хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего
использования; правила утилизации отходов
виды, назначение упаковочных материалов,
способы хранения пищевых продуктов;
виды, назначение оборудования, инвентаря
посуды, используемых для порционирования
(комплектования) готовых горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок; способы и
правила порционирования
(комплектования), упаковки на вынос
готовых горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок; условия, сроки, способы хранения
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
ассортимент, требования к качеству,
условия и сроки хранения традиционных
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, домашней птицы, дичи;
правила оформления заявок на склад; виды,
назначение и правила эксплуатации
приборов для экспресс-оценки качества и
безопасности сырья и материалов
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выбирать, рационально размещать на рабочем
месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
проводить текущую уборку рабочего места
повара в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
применять регламенты, стандарты и
нормативно-техническую документацию,
соблюдать санитарные требования; выбирать и
применять моющие и дезинфицирующие
средства; владеть техникой ухода за
весоизмерительным оборудованием; мыть
вручную и в посудомоечной машине, чистить и
раскладывать на хранение кухонную посуду и
производственный инвентарь в соответствии со
стандартами чистоты; соблюдать правила
мытья кухонных ножей, острых,
травмоопасных частей технологического
оборудования; соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря, инструментов
выбирать оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду в
соответствии с видом работ в зоне по
приготовлению горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок; подготавливать к работе,
проверять технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; соблюдать правила техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны
труда выбирать, подготавливать материалы,
посуду, контейнеры, оборудование для
упаковки, хранения, подготовки к
транспортированию готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок; оценивать
наличие, проверять органолептическим
способом качество, безопасность
обработанного сырья, полуфабрикатов,
пищевых продуктов, пряностей, приправ и
других расходных материалов; осуществлять
их выбор в соответствии с технологическими
требованиями; обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; своевременно
оформлять заявку на склад

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной
санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними; организация работ
по приготовлению холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок;
последовательность выполнения
технологических операций, современные
методы приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок; регламенты,
стандарты, в том числе система анализа,
оценки и управления опасными факторами
(система ХАССП) и нормативно-техническая
документация, используемая при
приготовления холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок; возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене персонала при
подготовки производственного инвентаря и
кухонной посуды; правила безопасного
хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего
использования; правила утилизации отходов
виды, назначение упаковочных материалов,
способы хранения пищевых продуктов;
виды, назначение оборудования, инвентаря
посуды, используемых для порционирования
(комплектования) готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок; способы и
правила порционирования
(комплектования), упаковки на вынос
готовых холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок; условия, сроки, способы
хранения холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок ассортимент, требования к
качеству, условия и сроки хранения сырья,
продуктов, используемых при
приготовления холодных блюд, кулинарных
изделий и закусок; правила оформления
заявок на склад
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выбирать, рационально размещать на рабочем
месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
проводить текущую уборку рабочего места
повара в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
применять регламенты, стандарты и
нормативно-техническую документацию,
соблюдать санитарные требования; выбирать и
применять моющие и дезинфицирующие
средства; владеть техникой ухода за
весоизмерительным оборудованием; мыть
вручную и в посудомоечной машине, чистить и
раскладывать на хранение кухонную посуду и
производственный инвентарь в соответствии со
стандартами чистоты; соблюдать правила
мытья кухонных ножей, острых,
травмоопасных частей технологического
оборудования; соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря, инструментов
выбирать оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду в
соответствии с видом работ в зоне по
приготовлению горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок; подготавливать к работе,
проверять технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; соблюдать правила техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны
труда выбирать, подготавливать материалы,
посуду, контейнеры, оборудование для
упаковки, хранения, подготовки к
транспортированию готовых холодных и
горячих сладких блюд, десертов, напитков
оценивать наличие, проверять
органолептическим способом качество,
безопасность обработанного сырья,
полуфабрикатов, пищевых продуктов,
пряностей, приправ и других расходных
материалов; осуществлять их выбор в
соответствии с технологическими
требованиями; обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; своевременно
оформлять заявку на склад

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной
санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними; организация работ
на участках (в зонах) по приготовлению
холодных и горячих сладких блюд, десертов,
напитков; последовательность выполнения
технологических операций, современные
методы приготовления холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков;
регламенты, стандарты, в том числе
система анализа, оценки и управления
опасными факторами (система ХАССП) и
нормативно-техническая документация,
используемая при приготовления холодных
и горячих сладких блюд, десертов,
напитков; возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене персонала при
подготовки производственного инвентаря и
кухонной посуды; правила безопасного
хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего
использования; правила утилизации
отходов; виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения пищевых
продуктов; способы и правила
порционирования (комплектования),
упаковки на вынос готовых холодных и
горячих сладких блюд, десертов, напитков;
условия, сроки, способы хранения холодных
и горячих сладких блюд, десертов, напитков
ассортимент, требования к качеству,
условия и сроки хранения сырья, продуктов,
используемых при приготовления холодных
и горячих сладких блюд, десертов,
напитков; правила оформления заявок на
склад
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 34 16
Курсовая работа (проект) 0 0
Самостоятельная работа 2 0
Промежуточная аттестация в форме диф.зачет 0 0
Всего 36 32
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий, курсовая работа (проект)

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме
практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
Раздел I Основы товароведения продовольственных товаров (36 часов) (36ч) 35/14

Тема 1. Химический
состав пищевых
продуктов

Содержание 4/2
ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы,
жиры, белки, витамины, ферменты. Состав пищевых веществ,
значение в питании. Энергетическая ценность пищевых
продуктов

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Расчет энергетической ценности пищевых продуктов 2/2

Тема 2. Классификация
продовольственных
товаров

Содержание 1/0
ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Классификация продовольственных товаров. Качество и
безопасность продовольственных товаров. 1/0
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Тема 3. Товароведная
характеристика овощей,
плодов, грибов и
продуктов их
переработки

Содержание 4/2

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие
требования к качеству свежих овощей, плодов, грибов и
продуктов их переработки, в том числе региональных.
Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их
переработки Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов,
грибов и продуктов их переработки

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и
оценка качества по стандарту. Изучение помологических сортов
семечковых плодов и оценка качества по стандарту

2/2

Тема 4 Товароведная
характеристика зерновых
товаров

Содержание 4/2

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие
требования к качеству зерна и продуктов его переработки: круп,
муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий.
Кулинарное назначение зерновых товаров. Условия и сроки
хранения зерновых товаров

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и
оценка качества по стандарту 2/2

Тема 5. Товароведная
характеристика
молочных товаров

Содержание 4/2
ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие
требования к качеству молока и молочных продуктов.
Кулинарное назначение молочных товаров Условия и сроки
хранения молочных товаров

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 2/2
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Тема 6. Товароведная
характеристика рыбы,
рыбных продуктов

Содержание 4/0

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие
требования к качеству рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное
назначение рыбы, рыбных продуктов Условия и сроки хранения
рыбы и рыбных продуктов

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/0
1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям. 2.
Оценка качества рыбных консервов по органолептическим
показателям тары, содержимого и герметичности. Расшифровка
маркировки, указанной на упаковке.

2/0

Тема 7. Товароведная
характеристика мяса и
мясных продуктов

Содержание 4/2 ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие
требования к качеству, кулинарное назначение мяса и мясных
продуктов. Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Органолептическая оценка качества мяса 2/2

Тема 8. Товароведная
характеристика, яичных
продуктов, пищевых
жиров

Содержание 4/2

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие
требования к качеству, кулинарное назначение яичных
продуктов Ассортимент и характеристика, значение в питании,
общие требования к качеству пищевых жиров, кулинарное
назначение Условия, сроки хранения яичных продуктов,
пищевых жиров

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Определение вида и категории яиц по органолептическим
показателям. Ознакомление с дефектами яиц. Установление
допустимых и недопустимых дефектов. Ознакомление с
ассортиментом и оценка качества пищевого жира по стандарту

2/2
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Тема 9. Товароведная
характеристика
кондитерских и вкусовых
товаров

Содержание 6/2
Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие
требования к качеству кондитерских и вкусовых товаров.
Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по
стандарту 2/2

В том числе самостоятельная работа обучающихся 2/0
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные
вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и
упражнений по образцу; решение ситуационных
производственных (профессиональных задач); подготовка
сообщений

2/0

Промежуточная аттестация (диф.зачет) 0
Всего: (36ч) 35/14
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
 
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) Товароведения продовольственных товаров, оснащенный(е) в
соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания

1. Калачев, С. Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы: учебник для
среднего профессионального образования / С. Л. Калачев. — 2-е изд., перераб. и доп. —
Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 478 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-12041-7. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/513173

2. Козлов, А. И. Гигиена и экология человека. Питание: учебное пособие для
среднего профессионального образования / А. И. Козлов. — 2-е изд., испр. и доп. —
Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 187 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-12965-6. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/518549

3. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества / О. А.
Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань,
2023. — 144 с. — ISBN 978-5-507-45575-1. — Текст: электронный // Лань: электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/276431

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебное издание / Матюхина
З.П. - Москва: Академия, 2024. - 336 c. (Профессии среднего профессионального
образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный

5. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой
продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия / Т. В. Рензяева. — 3-е
изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 360 с. — ISBN 978-5-507-46053-3. —
Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/296003
 

1. Калачев, С. Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы: учебник для
среднего профессионального образования / С. Л. Калачев. — 2-е изд., перераб. и доп. —
Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 478 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-12041-7. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/513173

2. Козлов, А. И. Гигиена и экология человека. Питание: учебное пособие для
среднего профессионального образования / А. И. Козлов. — 2-е изд., испр. и доп. —
Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 187 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-12965-6. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/518549

3. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества / О. А.
Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань,
2023. — 144 с. — ISBN 978-5-507-45575-1. — Текст: электронный // Лань: электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/276431

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебное издание / Матюхина
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З.П. - Москва: Академия, 2024. - 336 c. (Профессии среднего профессионального
образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный

5. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой
продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия / Т. В. Рензяева. — 3-е
изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 360 с. — ISBN 978-5-507-46053-3. —
Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/296003
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

 
Результаты обучения Показатели освоенности

компетенций Методы оценки
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Знает: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором
приходится работать и жить, порядок оценки результатов решения задач
профессиональной деятельности, методы работы в профессиональной и смежных
сферах, основные источники информации и ресурсы для решения задач и/или
проблем в профессиональном и/или социальном контексте, структура плана для
решения задач, алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных
областях, приемы структурирования информации, формат оформления результатов
поиска информации, номенклатура информационных источников, применяемых в
профессиональной деятельности, программное обеспечение в профессиональной
деятельности, в том числе цифровые средства, современные средства и устройства
информатизации, порядок их применения и, содержание актуальной нормативно-
правовой документации, возможные траектории профессионального развития и
самообразования, современная научная и профессиональная терминология,
основные этапы разработки и реализации проекта, основы предпринимательской
деятельности, правовой и финансовой грамотности, правила разработки
презентации, психологические основы деятельности коллектива, психологические
особенности личности, правила экологической безопасности при ведении
профессиональной деятельности, основные ресурсы, задействованные в
профессиональной деятельности, пути обеспечения ресурсосбережения, основные
направления изменения климатических условий региона, правила поведения в
чрезвычайных ситуациях, принципы бережливого производства, правила
оформления документов, правила построения устных сообщений, особенности
социального и культурного контекста, стандарты антикоррупционного поведения и
последствия его нарушения, значимость профессиональной деятельности по
специальности, сущность гражданско-патриотической позиции, традиционных
общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации
межнациональных и межрелигиозных отношений Умеет: распознавать задачу и/или
проблему в профессиональном и/или социальном контексте, владеть актуальными
методами работы в профессиональной и смежных сферах, оценивать результат и
последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника), выявлять
и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или
проблемы, определять необходимые ресурсы, анализировать и выделять её
составные части определять этапы решения задачи, составлять план действия,
реализовывать составленный план, оценивать практическую значимость
результатов поиска, использовать различные цифровые средства для решения
профессиональных задач, выделять наиболее значимое в перечне информации,
структурировать получаемую информацию, оформлять результаты поиска,
использовать современное программное обеспечение в профессиональной
деятельности, определять задачи для поиска информации, планировать процесс
поиска, выбирать необходимые источники информации, применять средства
информационных технологий для решения профессиональных задач, определять
актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной
деятельности, определять и выстраивать траектории профессионального развития и
самообразования, применять современную научную профессиональную
терминологию, выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи, находить
интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и документировать,
определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках
профессиональной деятельности, выявлять источники финансирования, определять
источники достоверной правовой информации, оценивать жизнеспособность
проектной идеи, составлять план проекта, презентовать идеи открытия
собственного дела в профессиональной деятельности, составлять различные
правовые документы, организовывать работу коллектива и команды,
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной
деятельности, соблюдать нормы экологической безопасности, организовывать
профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических
условий региона, определять направления ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности по специальности, организовывать
профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях, грамотно
излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на
государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе, применять
стандарты антикоррупционного поведения, описывать значимость своей
специальности, демонстрировать осознанное поведение, проявлять гражданско-
патриотическую позицию

Знает: ассортимент,
товароведные характеристики,
требования к качеству,
упаковке, транспортированию
и реализации, условия и сроки
хранения основных групп
продовольственных товаров;
виды сопроводительной
документации на различные
группы продуктов; методы
контроля качества,
безопасности пищевого сырья,
продуктов; современные
способы обеспечения
правильной сохранности
запасов и расхода продуктов;
виды складских помещений и
требования к ним; правила
оформления заказа на
продукты со склада и приема
продуктов, поступающих со
склада и от поставщиков
Умеет: проводить
органолептическую оценку
качества и безопасности
продовольственных продуктов
и сырья; оценивать условия и
организовывать хранение
продуктов и запасов с учетом
требований системы анализа,
оценки и управления
опасными факторами (ХАССП);
оформлять учетно-отчетную
документацию по расходу и
хранению продуктов;
осуществлять контроль
хранения и расхода продукто

Экспертное
наблюдение
выполнения
практических
работ и видов
работ по
практике
Диагностика
(тестирование,
контрольные
работы)
Результаты
промежуточной
аттестации
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Приложение 2.16
к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины
«ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места»

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Программа создана в цифровом конструкторе
eais.firpo.ru_[ID 2873_43.01.09]

Содержание
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 3 ............................................................................................. 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы 3 ............................................................................................................ 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 3 ..................................... 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 6 .................................................... 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 6 ............................................................ 
2.2. Содержание дисциплины 7 ................................................................................. 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 12 ........................................................... 
3.1. Материально-техническое обеспечение 12 ..................................................... 
3.2. Учебно-методическое обеспечение 12 .............................................................. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 12 ........... 



Программа создана в цифровом конструкторе
eais.firpo.ru_[ID 2873_43.01.09]

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Техническое оснащение и организация рабочего места»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы

Цель дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места»:
формирование профессиональной культуры применения в сфере обращения продуктов
питания, под которой понимается способность использовать полученные знания,
умения и навыки для обеспечения качества пищевых продуктов в сфере
профессиональной деятельности, понимания приоритетности вопросов, касающихся
качества и безопасности продукции..

Дисциплина «Техническое оснащение и организация рабочего места» включена в
обязательную часть цикла «общепрофессиональный цикл» образовательной программы
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать

ОК 01

распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном
контексте, владеть актуальными методами
работы в профессиональной и смежных сферах,
оценивать результат и последствия своих
действий (самостоятельно или с помощью
наставника), выявлять и эффективно искать
информацию, необходимую для решения задачи
и/или проблемы, определять необходимые
ресурсы, анализировать и выделять её
составные части определять этапы решения
задачи, составлять план действия,
реализовывать составленный план

актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором
приходится работать и жить, порядок
оценки результатов решения задач
профессиональной деятельности, методы
работы в профессиональной и смежных
сферах, основные источники информации и
ресурсы для решения задач и/или проблем
в профессиональном и/или социальном
контексте, структура плана для решения
задач, алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных областях

ОК 02

оценивать практическую значимость
результатов поиска, использовать различные
цифровые средства для решения
профессиональных задач, выделять наиболее
значимое в перечне информации,
структурировать получаемую информацию,
оформлять результаты поиска, использовать
современное программное обеспечение в
профессиональной деятельности, определять
задачи для поиска информации, планировать
процесс поиска, выбирать необходимые
источники информации, применять средства
информационных технологий для решения
профессиональных задач

приемы структурирования информации,
формат оформления результатов поиска
информации, номенклатура
информационных источников,
применяемых в профессиональной
деятельности, программное обеспечение в
профессиональной деятельности, в том
числе цифровые средства, современные
средства и устройства информатизации,
порядок их применения и
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ОК 03

определять актуальность нормативно-правовой
документации в профессиональной
деятельности, определять и выстраивать
траектории профессионального развития и
самообразования, применять современную
научную профессиональную терминологию,
выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи, находить интересные
проектные идеи, грамотно их формулировать и
документировать, определять инвестиционную
привлекательность коммерческих идей в
рамках профессиональной деятельности,
выявлять источники финансирования,
определять источники достоверной правовой
информации, оценивать жизнеспособность
проектной идеи, составлять план проекта,
презентовать идеи открытия собственного дела
в профессиональной деятельности, составлять
различные правовые документы

содержание актуальной нормативно-
правовой документации, возможные
траектории профессионального развития и
самообразования, современная научная и
профессиональная терминология, основные
этапы разработки и реализации проекта,
основы предпринимательской
деятельности, правовой и финансовой
грамотности, правила разработки
презентации

ОК 04
организовывать работу коллектива и команды,
взаимодействовать с коллегами, руководством,
клиентами в ходе профессиональной
деятельности

психологические основы деятельности
коллектива, психологические особенности
личности

ОК 07

соблюдать нормы экологической безопасности,
организовывать профессиональную
деятельность с учетом знаний об изменении
климатических условий региона, определять
направления ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности по
специальности, организовывать
профессиональную деятельность с
соблюдением принципов бережливого
производства, эффективно действовать в
чрезвычайных ситуациях

правила экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности,
основные ресурсы, задействованные в
профессиональной деятельности, пути
обеспечения ресурсосбережения, основные
направления изменения климатических
условий региона, правила поведения в
чрезвычайных ситуациях, принципы
бережливого производства
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ПК.1.1

визуально проверять чистоту и исправность
производственного инвентаря, кухонной посуды
перед использованием; выбирать, рационально
размещать на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье, материалы в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; проводить текущую
уборку рабочего места повара в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты: выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства; владеть техникой
ухода за весоизмерительным оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на хранение кухонную
посуду и произ- водственный инвентарь в
соответствии со стандартами чистоты; мыть
после использования технологическое
оборудование и убирать для хранения съемные
части; соблюдать правила мытья кухонных
ножей, острых, травмоопасных съемных частей
технологического оборудования; безопасно
править кухонные ножи; соблюдать условия
хранения кухонной посуды, инвентаря,
инструментов; проверять соблюдение
температурного режима в холодильном
оборудовании; выбирать оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с видом сырья и
способом его обработки;, включать и
подготавливать к работе технологическое
оборудование, производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; соблюдать правила
техники безопасности, пожарной безопасности,
охраны труда; оценивать наличие, определять
объем заказываемых продуктов в соответствии
с потребностями, условиями хранения;
оформлять заказ в письменном виде или с
использованием электронного
документооборота; пользоваться
весоизмерительным оборудованием при
взвешивании продуктов; сверять соответствие
получаемых продуктов заказу и накладным;
проверять органолептическим способом
качество, безопасность сырья, продуктов,
материалов; сопоставлять данные о времени
изготовления и сроках хранения особо
скоропортящихся продуктов; обеспечивать
хранение сырья и пищевых продуктов в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты, соблюдением товарного
соседства; осуществлять выбор сырья,
продуктов, материалов в соответствии с
технологическими требованиями; использовать
нитрат-тестер для оценки безопасности сырья

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной
санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними; последовательность
выполнения технологических операций,
современные методы, техника обработки,
подготовки сырья и продуктов; регламенты,
стандарты, в том числе система анализа,
оценки и управления опасными факторами
(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация, используемая
при обработке, подготовки сырья,
приготовления, подготовки к реализации
полуфабрикатов; возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене персонала
при подготовки производственного
инвентаря и кухонной посуды; виды,
назначение, правила применения и
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего
использования; правила утилизации
отходов; виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения сырья и
продуктов; способы и правила
порционирования (комплектования),
упаковки на вынос готовых
полуфабрикатов; способы правки кухонных
ножей; ассортимент, требования к
качеству, условия и сроки хранения
традиционных видов овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья, мяса, домашней
птицы, дичи; правила оформления заявок
на склад; правила приема продуктов по
количеству и качеству; ответственность за
сохранность материальных ценностей;
правила снятия остатков на рабочем месте;
правила проведения контрольного
взвешивания продуктов; виды, назначение
и правила эксплуатации приборов для
экспресс оценки качества и безопасности
сырья и материалов; правила обращения с
тарой поставщика;
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 32 12
Курсовая работа (проект) 0 0
Самостоятельная работа 2 0
Промежуточная аттестация в форме диф.зачет 2 0
Всего 36 24
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала, практических и лабораторных
занятий, курсовая работа (проект)

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме
практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях
питания (18 часов) (18ч) 10/4

Тема 1.1
Классификация и
характеристика
основных типов
организаций
питания

Содержание 2/0 ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

Классификация, основные типы и классы организаций питания.
Характеристика основных типов организаций питания. Специализация
организаций питания

2/0
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Тема 1.2 Принципы
организации
кулинарного и
кондитерского
производства

Содержание 8/4

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных,
доготовочных организаций питания и организаций с полным циклом
производства. Характеристика структуры производства организации
питания. Общие требования к организации рабочих мест повара.

1/0

2. Организация работы складских помещений в соответствии с типом
организации питания. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила
приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов

1/0

3. Характеристика способов кулинарной обработки 1/0
4. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и
приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих
мест повара.

1/0

5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей
кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара.
Особенности организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях

0/0

6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной
кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. 0/0

7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 0/0
8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по
производству кондитерской продукции 0/0

9. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие
требования к хранению и отпуску готовой кулинарной продукции.
Организация рабочих мест повара по отпуску готовой кулинарной
продукции для различных форм обслуживания

0/0

В том числе практических и лабораторных занятий 4/4
1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы,
мяса, птицы (по индивидуальным заданиям). 2/2

2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной
кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям). 1/1

3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей
кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям) 1/1
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Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования
кулинарного и кондитерского производства (18 часов) (18ч) 22/8

Тема 2.1
Механическое
оборудование

Содержание 6/2

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали
машин. Автоматика безопасности. Универсальные приводы. Назначение,
принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила их
крепления. Правила безопасной эксплуатации

1/0

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов.
Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила
безопасной эксплуатации

1/0

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и
характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной
эксплуатации

1/0

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров.
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 1/0

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила
безопасной эксплуатации 0/0

6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном
виде. Назначение, правила безопасной эксплуатации 0/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
1. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки
овощей и картофеля. 1/1

2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки
мяса и рыбы 1/1
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Тема 2.2 Тепловое
оборудование

Содержание 10/4

ОК 01
ПК.1.1
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

1. Классификация теплового оборудования по технологическому
назначению, источнику тепла и способам его передачи. Характеристика
основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной
эксплуатации

2/0

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство.
Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие
варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной
эксплуатации

2/0

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и
выпечки. Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации.
Варочно-жарочное оборудование. Назначение и устройство. Правила
безопасной эксплуатации

1/0

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство.
Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи.
Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной
эксплуатации

1/0

В том числе практических и лабораторных занятий 4/4
1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования 2/2
2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального
теплового оборудования. 2/2

Тема 2.3
Холодильное
оборудование

Содержание 6/2
1. Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы
охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное).
Правила безопасной эксплуатации

1/0

2.Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной
гигиены 1/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2/2
В том числе самостоятельная работа обучающихся 2/0
Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной
гигиены 2/0
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Промежуточная аттестация (диф.зачет) 2
Всего: (36ч) 32/12
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
 
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) , оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
Лаборатория(и) Технического оснащения и организации рабочего места,

оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания

1. Лунгу, И. Н. Техническое оснащение и организация рабочего места повара,
кондитера. Практикум / И. Н. Лунгу, Н. В. Пушина. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. —
104 с. — ISBN 978-5-507-46192-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/327155
 

1. Лунгу, И. Н. Техническое оснащение и организация рабочего места повара,
кондитера. Практикум / И. Н. Лунгу, Н. В. Пушина. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. —
104 с. — ISBN 978-5-507-46192-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/327155
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

 
Результаты обучения Показатели освоенности

компетенций
Методы
оценки
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Знает: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором
приходится работать и жить, порядок оценки результатов решения задач
профессиональной деятельности, методы работы в профессиональной и
смежных сферах, основные источники информации и ресурсы для
решения задач и/или проблем в профессиональном и/или социальном
контексте, структура плана для решения задач, алгоритмы выполнения
работ в профессиональной и смежных областях, приемы
структурирования информации, формат оформления результатов поиска
информации, номенклатура информационных источников, применяемых
в профессиональной деятельности, программное обеспечение в
профессиональной деятельности, в том числе цифровые средства,
современные средства и устройства информатизации, порядок их
применения и, содержание актуальной нормативно-правовой
документации, возможные траектории профессионального развития и
самообразования, современная научная и профессиональная
терминология, основные этапы разработки и реализации проекта, основы
предпринимательской деятельности, правовой и финансовой
грамотности, правила разработки презентации, психологические основы
деятельности коллектива, психологические особенности личности,
правила экологической безопасности при ведении профессиональной
деятельности, основные ресурсы, задействованные в профессиональной
деятельности, пути обеспечения ресурсосбережения, основные
направления изменения климатических условий региона, правила
поведения в чрезвычайных ситуациях, принципы бережливого
производства Умеет: распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте, владеть актуальными
методами работы в профессиональной и смежных сферах, оценивать
результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью
наставника), выявлять и эффективно искать информацию, необходимую
для решения задачи и/или проблемы, определять необходимые ресурсы,
анализировать и выделять её составные части определять этапы решения
задачи, составлять план действия, реализовывать составленный план,
оценивать практическую значимость результатов поиска, использовать
различные цифровые средства для решения профессиональных задач,
выделять наиболее значимое в перечне информации, структурировать
получаемую информацию, оформлять результаты поиска, использовать
современное программное обеспечение в профессиональной
деятельности, определять задачи для поиска информации, планировать
процесс поиска, выбирать необходимые источники информации,
применять средства информационных технологий для решения
профессиональных задач, определять актуальность нормативно-правовой
документации в профессиональной деятельности, определять и
выстраивать траектории профессионального развития и
самообразования, применять современную научную профессиональную
терминологию, выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи,
находить интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и
документировать, определять инвестиционную привлекательность
коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности, выявлять
источники финансирования, определять источники достоверной
правовой информации, оценивать жизнеспособность проектной идеи,
составлять план проекта, презентовать идеи открытия собственного дела
в профессиональной деятельности, составлять различные правовые
документы, организовывать работу коллектива и команды,
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе
профессиональной деятельности, соблюдать нормы экологической
безопасности, организовывать профессиональную деятельность с учетом
знаний об изменении климатических условий региона, определять
направления ресурсосбережения в рамках профессиональной
деятельности по специальности, организовывать профессиональную
деятельность с соблюдением принципов бережливого производства,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

Знает: классификацию, основные
технические характеристики,
назначение, принципы действия,
особенности устройства, правила
безопасной эксплуатации различных
групп технологического
оборудования; принципы организации
обработки сырья, приготовления
полуфабрикатов, готовой кулинарной
и кондитерской продукции,
подготовки ее к реализации; правила
выбора технологического
оборудования, инвентаря,
инструментов, посуды для различных
процессов приготовления и отпуска
кулинарной и кондитерской
продукции; способы организации
рабочих мест повара, кондитера в
соответствии с видами
изготавливаемой кулинарной и
кондитерской продукции; правила
электробезопасности, пожарной
безопасности; правила охраны труда в
организациях питания Умеет:
организовывать рабочее место для
обработки сырья, приготовления
полуфабрикатов, готовой продукции,
ее отпуска в соответствии с правилами
техники безопасности, санитарии и
пожарной безопасности; определять
вид, выбирать в соответствии с
потребностью производства
технологическое оборудование,
инвентарь, инструменты;
подготавливать к работе, использовать
технологическое оборудование по его
назначению с учётом правил техники
безопасности, санитарии и пожарной
безопасности, правильно
ориентироваться в экстренной
ситуации

Экспертное
наблюдение
выполнения
практических
работ и видов
работ по
практике
Диагностика
(тестирование,
контрольные
работы)
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Приложение 2.17
к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины
«ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной

деятельности»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Экономические и правовые основы профессиональной деятельности»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы

Цель дисциплины «Экономические и правовые основы профессиональной
деятельности»: формирование правового сознания путем освоения комплекса знаний
об основных отраслях права; воспитании правовой культуры, уважения к закону и
бережное отношение к социальным ценностям правового государства, чести и
достоинству гражданина.

Дисциплина «Экономические и правовые основы профессиональной
деятельности» включена в обязательную часть цикла «общепрофессиональный цикл»
образовательной программы
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать

ОК
03

определять актуальность нормативно-
правовой документации в профессиональной
деятельности, определять и выстраивать
траектории профессионального развития и
самообразования, применять современную
научную профессиональную терминологию,
выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи, находить интересные
проектные идеи, грамотно их формулировать и
документировать, определять инвестиционную
привлекательность коммерческих идей в
рамках профессиональной деятельности,
выявлять источники финансирования,
определять источники достоверной правовой
информации, оценивать жизнеспособность
проектной идеи, составлять план проекта,
презентовать идеи открытия собственного
дела в профессиональной деятельности,
составлять различные правовые документы

содержание актуальной
нормативно-правовой
документации, возможные
траектории профессионального
развития и самообразования,
современная научная и
профессиональная
терминология, основные этапы
разработки и реализации
проекта, основы
предпринимательской
деятельности, правовой и
финансовой грамотности,
правила разработки презентации
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 34 8
Курсовая работа (проект) 0 0
Самостоятельная работа 2 0
Промежуточная аттестация в форме диф.зачет 0 0
Всего 36 16
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий, курсовая работа (проект)

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме
практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 18
часов) (18ч) 24/2

Тема 1.1 Принципы
рыночной экономики

Содержание 8/0

ОК 03

1. Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура
дисциплины, связь с другими дисциплинами. Основные направления
социально-экономического развития России. Производство как
процесс создания полезного продукта. Факторы производства, их
классификация. Производственные возможности общества и
ограниченность ресурсов

3/0

2. Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды,
инфраструктура и конъюнктура рынка, элементы рыночного
механизма (спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция).
Монополия, антимонопольное законодательство. Закон спроса и
предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение

3/0

В том числе самостоятельная работа обучающихся 2/0
Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных
услуг Российской федерации, тенденциях его развития. Источники
информации Журналы «Современный ресторан» «Ресторанные
ведомости», Интернет-ресурсы: http:// www.Economi.gov. ru, http://
bibliotekar. ru

2/0
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Тема 1.2. Предприятие
(организация) как
субъект
хозяйствования.

Содержание 16/2

ОК 03

1. Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты
предпринимательской деятельности, и их правовое положение
Значение малого бизнеса для экономики страны, меры
господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и
способы их предотвращения и минимизации.

4/0

2. Виды экономической деятельности (отрасли народного
хозяйства). Признаки отрасли общественного питания, ее роль и
значение в экономике страны. Понятие организации, краткая
характеристика, классификация, цели и задачи деятельности.
Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в организации.

4/0

3. Организационно-правовые формы предприятий, установленные
ГК РФ, виды и особенности, достоинства и недостатки. Правовое
регулирование хозяйственных отношений.

6/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие 1. Определение организационно-правовых
форм и видов коммерческих и некоммерческих организаций,
особенностей правового регулирования их деятельности. (Решение
ситуационных задач)

2/2

Раздел 2. Основы трудового права и формы оплаты труда (18 часов) (18ч) 22/6
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Тема 2.1 Основные
положения
законодательства,
регулирующие
трудовые отношения

Содержание 12/4

ОК 03

1.Основные понятия трудового законодательства. Правовое
регулирование трудовых отношений. Трудовой договор. Рабочее
время и время отдыха. Дисциплина труда и трудовой распорядок.

4/0

Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор
о материальной ответственности. Защита трудовых прав работников 4/0

В том числе практических и лабораторных занятий 4/4
Практическое занятие 2. Порядок заключения, расторжения,
изменения условий трудового договора 2/2

Практическое занятие 3. Определение материальной
ответственности работодателей и работников. Решение
ситуационных задач

2/2

Тема 2.2. Механизм
формирования и
формы оплаты труда

Содержание 10/2
1. Политика государства в области оплаты труда. Механизм
формирования оплаты труда по трудовому законодательству. Формы
и системы заработной платы Формирование фонда оплаты труда в
организации, определение средней заработной платы.

2/0

2.Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование
труда. 2/0

3.Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из
заработной платы, их виды. Права предприятий и организаций по
защите интересов трудящихся

4/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие 4. Расчет заработной платы при различных
формах оплаты труда 2/2

Промежуточная аттестация (диф.зачет) 0
Всего: (36ч) 46/8
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
 
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) Социально-экономических дисциплин, оснащенный(е) в соответствии с
приложением 3 ОПОП-П.
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания

1. Анисимов, А. П. Правовое обеспечение профессиональной деятельности:
учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. П. Анисимов,
А. Я. Рыженков, А. Ю. Осетрова, О. В. Попова; под редакцией А. Я. Рыженкова. — 6-е
изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 344 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-16129-8. — Текст: электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/530506

2. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания: учебник и
практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 3-е изд.,
перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 397 с. — (Профессиональное
образование). — ISBN 978-5-534-15495-5. — Текст: электронный // Образовательная
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538384

3. Волков, А. М. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник
для среднего профессионального образования / А. М. Волков, Е. А. Лютягина; под
общей редакцией А. М. Волкова. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство
Юрайт, 2023. — 279 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15088-9.
— Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/511800
 

1. Анисимов, А. П. Правовое обеспечение профессиональной деятельности:
учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. П. Анисимов,
А. Я. Рыженков, А. Ю. Осетрова, О. В. Попова; под редакцией А. Я. Рыженкова. — 6-е
изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 344 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-16129-8. — Текст: электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/530506

2. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания: учебник и
практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 3-е изд.,
перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 397 с. — (Профессиональное
образование). — ISBN 978-5-534-15495-5. — Текст: электронный // Образовательная
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538384

3. Волков, А. М. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник
для среднего профессионального образования / А. М. Волков, Е. А. Лютягина; под
общей редакцией А. М. Волкова. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство
Юрайт, 2023. — 279 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15088-9.
— Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/511800
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
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Результаты обучения Показатели освоенности
компетенций Методы оценки
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Знает: содержание актуальной
нормативно-правовой
документации, возможные
траектории
профессионального развития
и самообразования,
современная научная и
профессиональная
терминология, основные
этапы разработки и
реализации проекта, основы
предпринимательской
деятельности, правовой и
финансовой грамотности,
правила разработки
презентации Умеет:
определять актуальность
нормативно-правовой
документации в
профессиональной
деятельности, определять и
выстраивать траектории
профессионального развития
и самообразования,
применять современную
научную профессиональную
терминологию, выявлять
достоинства и недостатки
коммерческой идеи, находить
интересные проектные идеи,
грамотно их формулировать и
документировать, определять
инвестиционную
привлекательность
коммерческих идей в рамках
профессиональной
деятельности, выявлять
источники финансирования,
определять источники
достоверной правовой
информации, оценивать
жизнеспособность проектной
идеи, составлять план
проекта, презентовать идеи
открытия собственного дела в
профессиональной
деятельности, составлять
различные правовые
документы

Знает: принципы рыночной
экономики; организационно-
правовые формы организаций;
основные ресурсы, задействованные
в профессиональной деятельности;
способы ресурсосбережения в
организации; понятие, виды
предпринимательства; виды
предпринимательских рисков,
способы их предотвращения и
минимизации; нормативно правовые
документы, регулирующие
хозяйственные отношения; основные
положения законодательства,
регулирующего трудовые
отношения; формы и системы
оплаты труда; механизм
формирования заработной платы;
виды гарантий, компенсаций и
удержаний из заработной платы
Основы предпринимательской
деятельности Основы финансовой
грамотности Правила разработки
бизнес- планов Порядок
выстраивания презентации Виды
кредитных банковских продуктов
Умеет: Выявлять достоинства и
недостатки коммерческой идеи
Презентовать идеи открытия
собственного дела в
профессиональной деятельности
Оформлять бизнес-план.
Рассчитывать размеры выплат по
кредитам, проводить анализ
состояния рынка товаров и услуг в
области профессиональной
деятельности; ориентироваться в
общих вопросах основ экономики
организации питания; -определять
потребность в материальных,
трудовых ресурсах; применять
нормы трудового права при
взаимодействии с подчиненным
персоналом; применять
экономические и правовые знания в
конкретных производственных
ситуациях; защищать свои права в
рамках действующего
законодательства РФ.

Экспертное
наблюдение
выполнения
практических
работ и видов
работ по
практике
Диагностика
(тестирование,
контрольные
работы)
Результаты
промежуточной
аттестации
Оценка
выполнения
практического
задания (работы)
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Основы калькуляции и учета»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы

Цель дисциплины «Основы калькуляции и учета»: формирование преставлений о
цели, задачи, сущность бухгалтерского учета, об организации учета, порядке
ценообразования и калькуляции кулинарных блюд и мучных кондитерских изделий.

Дисциплина «Основы калькуляции и учета» включена в обязательную часть цикла
«общепрофессиональный цикл» образовательной программы
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать

ОК 03

определять актуальность нормативно-правовой
документации в профессиональной
деятельности, определять и выстраивать
траектории профессионального развития и
самообразования, применять современную
научную профессиональную терминологию,
выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи, находить интересные
проектные идеи, грамотно их формулировать и
документировать, определять инвестиционную
привлекательность коммерческих идей в
рамках профессиональной деятельности,
выявлять источники финансирования,
определять источники достоверной правовой
информации, оценивать жизнеспособность
проектной идеи, составлять план проекта,
презентовать идеи открытия собственного дела
в профессиональной деятельности, составлять
различные правовые документы

содержание актуальной нормативно-
правовой документации, возможные
траектории профессионального развития и
самообразования, современная научная и
профессиональная терминология,
основные этапы разработки и реализации
проекта, основы предпринимательской
деятельности, правовой и финансовой
грамотности, правила разработки
презентации

ОК 09

понимать общий смысл четко произнесенных
высказываний на известные темы
(профессиональные и бытовые), понимать
тексты на базовые профессиональные темы,
кратко обосновывать и объяснять свои действия
(текущие и планируемые), писать простые
связные сообщения на знакомые или
интересующие профессиональные темы,
строить простые высказывания о себе и о своей
профессиональной деятельности, участвовать в
диалогах на знакомые общие и
профессиональные темы

Правила построения простых и сложных
предложений на профессиональные темы,
Лексический минимум, относящийся к
описанию предметов, средств и процессов
профессиональной деятельности, Правила
чтения текстов профессиональной
направленности, основные
общеупотребительные глаголы (бытовая и
профессиональная лексика), особенности
произношения
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ПК.1.1

визуально проверять чистоту и исправность
производственного инвентаря, кухонной посуды
перед использованием; выбирать, рационально
размещать на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье, материалы в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; проводить текущую
уборку рабочего места повара в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты: выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства; владеть техникой
ухода за весоизмерительным оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на хранение кухонную
посуду и произ- водственный инвентарь в
соответствии со стандартами чистоты; мыть
после использования технологическое
оборудование и убирать для хранения съемные
части; соблюдать правила мытья кухонных
ножей, острых, травмоопасных съемных частей
технологического оборудования; безопасно
править кухонные ножи; соблюдать условия
хранения кухонной посуды, инвентаря,
инструментов; проверять соблюдение
температурного режима в холодильном
оборудовании; выбирать оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с видом сырья и способом
его обработки;, включать и подготавливать к
работе технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; соблюдать правила техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны
труда; оценивать наличие, определять объем
заказываемых продуктов в соответствии с
потребностями, условиями хранения;
оформлять заказ в письменном виде или с
использованием электронного
документооборота; пользоваться
весоизмерительным оборудованием при
взвешивании продуктов; сверять соответствие
получаемых продуктов заказу и накладным;
проверять органолептическим способом
качество, безопасность сырья, продуктов,
материалов; сопоставлять данные о времени
изготовления и сроках хранения особо
скоропортящихся продуктов; обеспечивать
хранение сырья и пищевых продуктов в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты, соблюдением товарного
соседства; осуществлять выбор сырья,
продуктов, материалов в соответствии с
технологическими требованиями; использовать
нитрат-тестер для оценки безопасности сырья

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной
санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;
последовательность выполнения
технологических операций, современные
методы, техника обработки, подготовки
сырья и продуктов; регламенты, стандарты,
в том числе система анализа, оценки и
управления опасными факторами (система
ХАССП) и нормативно-техническая
документация, используемая при
обработке, подготовки сырья,
приготовления, подготовки к реализации
полуфабрикатов; возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене персонала
при подготовки производственного
инвентаря и кухонной посуды; виды,
назначение, правила применения и
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего
использования; правила утилизации
отходов; виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения сырья и
продуктов; способы и правила
порционирования (комплектования),
упаковки на вынос готовых
полуфабрикатов; способы правки кухонных
ножей; ассортимент, требования к
качеству, условия и сроки хранения
традиционных видов овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья, мяса, домашней
птицы, дичи; правила оформления заявок
на склад; правила приема продуктов по
количеству и качеству; ответственность за
сохранность материальных ценностей;
правила снятия остатков на рабочем месте;
правила проведения контрольного
взвешивания продуктов; виды, назначение
и правила эксплуатации приборов для
экспресс оценки качества и безопасности
сырья и материалов; правила обращения с
тарой поставщика;
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 30 12
Курсовая работа (проект) 0 0
Самостоятельная работа 2 0
Промежуточная аттестация в форме диф.зачет 0 0
Всего 32 24
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий, курсовая работа (проект)

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме
практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
Раздел 1 Основы калькуляции и учёта (36 часов) (36ч) 31/12

Тема 1. Общая
характеристика
бухгалтерского учета

Содержание 2/0

ОК 03
ПК.1.1
ОК 09

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к
учету, задачи бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского
учета, элементы бухгалтерского учета

1/0

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского
учета в общественном питании. Основные направления
совершенствования, учета и контроля отчетности

1/0

3. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в
организациях питания, их классификация. Требования,
предъявляемые к содержанию и оформлению документов

0/0

4. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера.
Автоматизация учета на предприятии ресторанного бизнеса 0/0
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Тема 2.
Ценообразование в
общественном
питании

Содержание 10/6

ОК 03
ПК.1.1
ОК 09

1. Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика
организаций питания 1/0

2. Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на
продукцию и полуфабрикаты собственного производства 1/0

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 1/0
4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления 1/0
5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник
рецептур мучных кондитерских и булочных изделий как основные
нормативные документы для определения потребности в сырье и
расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских
изделий

0/0

В том числе практических и лабораторных занятий 6/6
1. Работа со Сборником рецептур: - расчет требуемого количества
сырья, продуктов для приготовления продукции собственного
производства, - определение процентной доли потерь е при
различных видах обработки сырья

2/2

2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 2/2
3. Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.
Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.
Оформление калькуляционных карточек.

2/2
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Тема 3. Материальная
ответственность.
Инвентаризация

Содержание 3/0

ОК 03
ПК.1.1
ОК 09

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление.
Типовой договор о полной индивидуальной материальной
ответственности, порядок оформления и учета доверенностей на
получение материальных ценностей. Отчетность материально
ответственных лиц

1/0

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

1/0

В том числе самостоятельная работа обучающихся 1/0
В том числе самостоятельная работа обучающихся: 1. Изучение
Трудового кодекса РФ (Раздел XI Материальная ответственность
сторон трудового договора). 2. Изучение Приказа Минфина РФ от
13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении Методических
указаний по инвентаризации имущества и финансовых
обязательств".

1/0

Тема 4. Учет сырья,
продуктов и тары в
кладовых организаций
питания

Содержание 4/2

ОК 03
ПК.1.1
ОК 09

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий
общественного питания. Источники поступления продуктов и тары
на предприятие питания, документальное оформление поступления
сырья и товаров от поставщиков

1/0

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой,
порядок ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их
списания. Документальное оформление отпуска продуктов из
кладовой

1/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Оформление документов первичной отчетности по учету сырья,
товаров и тары в кладовой организации питания, составление
товарного отчет за день.

2/2
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Тема 5. Учет
продуктов на
производстве, отпуска
и реализации
продукции и товаров
предприятиями
общественного
питания

Содержание 6/4

ОК 03
ПК.1.1
ОК 09

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота
общественного питания 1/0

2. Документальное оформление поступления сырья на производство.
Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой
продукции

1/0

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о
движении продуктов и тары на производстве. Особенности учета
сырья и готовых изделий в кондитерском цехе

0/0

В том числе практических и лабораторных занятий 4/4
Оформление документов первичной отчетности по учету сырья,
готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на
производстве.

4/4

Тема 6. Учет
денежных средств,
расчетных и
кредитных операций

Содержание 6/0
1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам 1/0
2. Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате
наличными деньгами и при безналичной форме оплаты. Правила
поведения, степень ответственности за правильность расчетов с
потребителями

1/0

3. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на
контрольно-кассовых машинах, правила осуществления кассовых
операций. Документальное оформление поступления наличных
денег в кассу и к выдаче

1/0

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 1/0
В том числе самостоятельная работа обучающихся 2/0
Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О защите прав
потребителей, «Типовых правил эксплуатации контрольно-кассовых
машин при осуществлении денежных расчетов с населением»,
Правил розничной торговли.

2/0

Промежуточная аттестация (диф.зачет) 0
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Всего: (32ч) 31/12
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
 
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) , оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания

1. 1. Жабина, С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном
питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. –
Москва: Академия, 2020. – 336 с.

2. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и
практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 3-е изд.,
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 397 с. — (Профессиональное
образование). — ISBN 978-5-534-15495-5. — Текст : электронный // Образовательная
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538384

3. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учебное издание / Потапова И.И. -
Москва : Академия, 2023. - 192 c. (Профессии среднего профессионального
образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный
 

1. 1. Жабина, С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном
питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. –
Москва: Академия, 2020. – 336 с.

2. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и
практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 3-е изд.,
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 397 с. — (Профессиональное
образование). — ISBN 978-5-534-15495-5. — Текст : электронный // Образовательная
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538384

3. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учебное издание / Потапова И.И. -
Москва : Академия, 2023. - 192 c. (Профессии среднего профессионального
образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

 
Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки
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Знает: содержание актуальной
нормативно-правовой документации,
возможные траектории
профессионального развития и
самообразования, современная
научная и профессиональная
терминология, основные этапы
разработки и реализации проекта,
основы предпринимательской
деятельности, правовой и финансовой
грамотности, правила разработки
презентации, Правила построения
простых и сложных предложений на
профессиональные темы, Лексический
минимум, относящийся к описанию
предметов, средств и процессов
профессиональной деятельности,
Правила чтения текстов
профессиональной направленности,
основные общеупотребительные
глаголы (бытовая и профессиональная
лексика), особенности произношения
Умеет: определять актуальность
нормативно-правовой документации в
профессиональной деятельности,
определять и выстраивать траектории
профессионального развития и
самообразования, применять
современную научную
профессиональную терминологию,
выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи, находить
интересные проектные идеи, грамотно
их формулировать и документировать,
определять инвестиционную
привлекательность коммерческих
идей в рамках профессиональной
деятельности, выявлять источники
финансирования, определять
источники достоверной правовой
информации, оценивать
жизнеспособность проектной идеи,
составлять план проекта,
презентовать идеи открытия
собственного дела в
профессиональной деятельности,
составлять различные правовые
документы, понимать общий смысл
четко произнесенных высказываний
на известные темы
(профессиональные и бытовые),
понимать тексты на базовые
профессиональные темы, кратко
обосновывать и объяснять свои
действия (текущие и планируемые),
писать простые связные сообщения на
знакомые или интересующие
профессиональные темы, строить
простые высказывания о себе и о
своей профессиональной
деятельности, участвовать в диалогах
на знакомые общие и
профессиональные темы

Знания: - виды учета, требования, предъявляемые к
учету; - задачи бухгалтерского учета; -предмет и
метод бухгалтерского учета; -элементы
бухгалтерского учета; -принципы и формы
организации бухгалтерского учета - особенности
организации бухгалтерского учета в общественном
питании; - основные направления
совершенствования, учета и контроля отчетности на
современном этапе; - формы документов,
применяемых в организациях питания, их
классификацию; - требования, предъявляемые к
содержанию и оформлению документов; - права,
обязанности и ответственность главного бухгалтера;
- понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие
калькуляции и порядок определения розничных цен
на продукцию собственного производства; - понятие
товарооборота предприятий питания, его виды и
методы расчета. - сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок составления; -правила
документального оформления движения
материальных ценностей; - источники поступления
продуктов и тары; -правила оприходования товаров
и тары материально-ответственными лицами,
реализованных и отпущенных товаров; -методику
осуществления контроля за товарными запасами; -
понятие и виды товарных потерь, методику их
списания; -методику проведения инвентаризации и
выявления ее результатов; - понятие материальной
ответственности, ее документальное оформление,
отчетность материально-ответственных лиц; -
порядок оформления и учета доверенностей; -
ассортимент меню и цены на готовую продукцию на
день принятия платежей; - правила торговли; - виды
оплаты по платежам; - виды и правила
осуществления кассовых операций; - правила и
порядок расчетов с потребителями при оплате
наличными деньгами и при безналичной форме
оплаты; - правила поведения, степень
ответственности за правильность расчетов с
потребителями; Умения: - оформлять документы
первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и
реализованной продукции и полуфабрикатов на
производстве, -оформлять документы первичной
отчетности по учету сырья, товаров и тары в
кладовой организации питания; -составлять
товарный отчет за день; -определять процентную
долю потерь на производстве при различных видах
обработки сырья; - составлять план-меню, работать
со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,
технологическими и технико технологическими
картами; -рассчитывать цены на готовую продукцию
и полуфабрикаты собственного производства,
оформлять калькуляционные карточки; -участвовать
в проведении инвентаризации в кладовой и на
производстве; -пользоваться контрольно-кассовыми
машинами или средствами атвтоматизации при
расчетах с потребителями; -принимать оплату
наличными деньгами; -принимать и оформлять
безналичные платежи; -составлять отчеты по
платежам

Экспертное наблюдение
выполнения
практических работ и
видов работ по практике
Диагностика
(тестирование,
контрольные работы)
Результаты
промежуточной
аттестации Письменный
и устный опрос
Промежуточная
аттестация Оценка
результатов выполнения
заданий
дифференцированного
зачёта
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Приложение 2.19
к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины
«ОП.06 Охрана труда»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Охрана труда»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы

Цель дисциплины «Охрана труда»: формирование представлений о системе
управления безопасностью труда в организации, необходимых знаний способов и
средств защиты человека от вредных и опасных производственных факторов.

Дисциплина «Охрана труда» включена в обязательную часть цикла
«общепрофессиональный цикл» образовательной программы
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать

ОК 06

применять стандарты антикоррупционного
поведения, описывать значимость своей
специальности, демонстрировать осознанное
поведение, проявлять гражданско-
патриотическую позицию

стандарты антикоррупционного
поведения и последствия его нарушения,
значимость профессиональной
деятельности по специальности, сущность
гражданско-патриотической позиции,
традиционных общечеловеческих
ценностей, в том числе с учетом
гармонизации межнациональных и
межрелигиозных отношений

ОК 07

соблюдать нормы экологической безопасности,
организовывать профессиональную
деятельность с учетом знаний об изменении
климатических условий региона, определять
направления ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности по
специальности, организовывать
профессиональную деятельность с соблюдением
принципов бережливого производства,
эффективно действовать в чрезвычайных
ситуациях

правила экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности,
основные ресурсы, задействованные в
профессиональной деятельности, пути
обеспечения ресурсосбережения,
основные направления изменения
климатических условий региона, правила
поведения в чрезвычайных ситуациях,
принципы бережливого производства

ОК 08

использовать физкультурно-оздоровительную
деятельность для укрепления здоровья,
достижения жизненных и профессиональных
целей, применять рациональные приемы
двигательных функций в профессиональной
деятельности, пользоваться средствами
профилактики перенапряжения, характерными
для данной специальности

роль физической культуры в
общекультурном, профессиональном и
социальном развитии человека, основы
здорового образа жизни, условия
профессиональной деятельности и зоны
риска физического здоровья для
специальности, средства профилактики
перенапряжения
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визуально проверять чистоту и исправность
производственного инвентаря, кухонной посуды
перед использованием; выбирать, рационально
размещать на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье, материалы в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; проводить текущую
уборку рабочего места повара в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты: выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства; владеть техникой
ухода за весоизмерительным оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на хранение кухонную
посуду и произ- водственный инвентарь в
соответствии со стандартами чистоты; мыть
после использования технологическое
оборудование и убирать для хранения съемные
части; соблюдать правила мытья кухонных
ножей, острых, травмоопасных съемных частей
технологического оборудования; безопасно
править кухонные ножи; соблюдать условия
хранения кухонной посуды, инвентаря,
инструментов; проверять соблюдение
температурного режима в холодильном
оборудовании; выбирать оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с видом сырья и способом
его обработки;, включать и подготавливать к
работе технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; соблюдать правила техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны
труда; оценивать наличие, определять объем
заказываемых продуктов в соответствии с
потребностями, условиями хранения; оформлять
заказ в письменном виде или с использованием
электронного документооборота; пользоваться
весоизмерительным оборудованием при
взвешивании продуктов; сверять соответствие
получаемых продуктов заказу и накладным;
проверять органолептическим способом
качество, безопасность сырья, продуктов,
материалов; сопоставлять данные о времени
изготовления и сроках хранения особо
скоропортящихся продуктов; обеспечивать
хранение сырья и пищевых продуктов в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты, соблюдением товарного
соседства; осуществлять выбор сырья,
продуктов, материалов в соответствии с
технологическими требованиями; использовать
нитрат-тестер для оценки безопасности сырья

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной
санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;
последовательность выполнения
технологических операций, современные
методы, техника обработки, подготовки
сырья и продуктов; регламенты,
стандарты, в том числе система анализа,
оценки и управления опасными
факторами (система ХАССП) и
нормативно-техническая документация,
используемая при обработке, подготовки
сырья, приготовления, подготовки к
реализации полуфабрикатов; возможные
последствия нарушения санитарии и
гигиены; требования к личной гигиене
персонала при подготовки
производственного инвентаря и кухонной
посуды; виды, назначение, правила
применения и безопасного хранения
чистящих, моющих и дезинфицирующих
средств, предназначенных для
последующего использования; правила
утилизации отходов; виды, назначение
упаковочных материалов, способы
хранения сырья и продуктов; способы и
правила порционирования
(комплектования), упаковки на вынос
готовых полуфабрикатов; способы правки
кухонных ножей; ассортимент, требования
к качеству, условия и сроки хранения
традиционных видов овощей, грибов,
рыбы, нерыбного водного сырья, мяса,
домашней птицы, дичи; правила
оформления заявок на склад; правила
приема продуктов по количеству и
качеству; ответственность за сохранность
материальных ценностей; правила снятия
остатков на рабочем месте; правила
проведения контрольного взвешивания
продуктов; виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для экспресс
оценки качества и безопасности сырья и
материалов; правила обращения с тарой
поставщика;
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соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов, применения
ароматических веществ; выбирать,
подготавливать пряности и приправы, хранить
пряности и приправы в измельченном виде;
выбирать, применять, комбинировать различные
способы приготовления полуфабрикатов, в том
числе региональных, с учетом рационального
использования ресурсов, обеспечения
безопасности готовой продукции; владеть
техникой работы с ножом при нарезке,
измельчении, филитировании рыбы, править
кухонные ножи; нарезать, измельчать рыбу
вручную или механическим способом;
порционировать, формовать, панировать
различными способами полуфабрикаты из рыбы
и рыбной котлетной массы; соблюдать выход
готовых полуфабрикатов при порционировании
(комплектовании); проверять качество готовых
полуфабрикатов перед упаковкой,
комплектованием; применять различные
техники порционирования, комплектования с
учетом ресурсосбережения; выбирать
материалы, посуду, контейнеры для упаковки;
эстетично упаковывать, комплектовать
полуфабрикаты в соответствии с их видом,
способом и сроком реализации обеспечивать
условия, сроки хранения, товарное соседство
скомплектованных, упакованных
полуфабрикатов; рассчитывать стоимость, вести
расчет с потребителями, учет реализованных
полуфабрикатов; владеть профессиональной
терминологией; консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной
санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними; ассортимент,
рецептуры, требования к качеству,
условиям и срокам хранения
полуфабрикатов для блюд, кулинарных
изделий из рыбы и нерыбного водного
сырья разнообразного ассортимента, в
том числе региональных; методы
приготовления полуфабрикатов из рыбы и
рыбной котлетной массы (нарезки,
панирования, формования, маринования,
фарширования и т.д.); способы
сокращения потерь, сохранения пищевой
ценности продуктов при приготовлении
полуфабрикатов; техника
порционирования (комплектования),
упаковки, маркирования и правила
складирования, условия и сроки хранения
упакованных полуфабрикатов; правила и
порядок расчета с потребителями при
отпуске на вынос; ответственность за
правильность расчетов; правила, техника
общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке
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выбирать, рационально размещать на рабочем
месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты; проводить
текущую уборку рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; применять регламенты,
стандарты и нормативно-техническую
документацию, соблюдать санитарные
требования; выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства; владеть техникой
ухода за весоизмерительным оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на хранение кухонную
посуду и производственный инвентарь в
соответствии со стандартами чистоты;
соблюдать правила мытья кухонных ножей,
острых, травмоопасных частей
технологического оборудования; соблюдать
условия хранения кухонной посуды, инвентаря,
инструментов выбирать оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с видом работ в зоне по
приготовлению горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок; подготавливать к работе,
проверять технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; соблюдать правила техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны
труда выбирать, подготавливать материалы,
посуду, контейнеры, оборудование для
упаковки, хранения, подготовки к
транспортированию готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок; оценивать
наличие, проверять органолептическим
способом качество, безопасность обработанного
сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов,
пряностей, приправ и других расходных
материалов; осуществлять их выбор в
соответствии с технологическими
требованиями; обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; своевременно оформлять
заявку на склад

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной
санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними; организация работ
по приготовлению холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок;
последовательность выполнения
технологических операций, современные
методы приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок;
регламенты, стандарты, в том числе
система анализа, оценки и управления
опасными факторами (система ХАССП) и
нормативно-техническая документация,
используемая при приготовления
холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок; возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене персонала
при подготовки производственного
инвентаря и кухонной посуды; правила
безопасного хранения чистящих, моющих
и дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего
использования; правила утилизации
отходов виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения пищевых
продуктов; виды, назначение
оборудования, инвентаря посуды,
используемых для порционирования
(комплектования) готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок; способы и
правила порционирования
(комплектования), упаковки на вынос
готовых холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок; условия, сроки, способы
хранения холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок ассортимент, требования
к качеству, условия и сроки хранения
сырья, продуктов, используемых при
приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий и закусок; правила
оформления заявок на склад
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выбирать, рационально размещать на рабочем
месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты; проводить
текущую уборку рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; применять регламенты,
стандарты и нормативно-техническую
документацию, соблюдать санитарные
требования; выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства; владеть техникой
ухода за весоизмерительным оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на хранение кухонную
посуду и производственный инвентарь в
соответствии со стандартами чистоты;
соблюдать правила мытья кухонных ножей,
острых, травмоопасных частей
технологического оборудования; соблюдать
условия хранения кухонной посуды, инвентаря,
инструментов выбирать оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с видом работ в зоне по
приготовлению горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок; подготавливать к работе,
проверять технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты; соблюдать правила техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны
труда выбирать, подготавливать материалы,
посуду, контейнеры, оборудование для
упаковки, хранения, подготовки к
транспортированию готовых холодных и
горячих сладких блюд, десертов, напитков
оценивать наличие, проверять
органолептическим способом качество,
безопасность обработанного сырья,
полуфабрикатов, пищевых продуктов,
пряностей, приправ и других расходных
материалов; осуществлять их выбор в
соответствии с технологическими
требованиями; обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; своевременно оформлять
заявку на склад

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной
санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними; организация работ
на участках (в зонах) по приготовлению
холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков; последовательность
выполнения технологических операций,
современные методы приготовления
холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков; регламенты,
стандарты, в том числе система анализа,
оценки и управления опасными
факторами (система ХАССП) и
нормативно-техническая документация,
используемая при приготовления
холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков; возможные
последствия нарушения санитарии и
гигиены; требования к личной гигиене
персонала при подготовки
производственного инвентаря и кухонной
посуды; правила безопасного хранения
чистящих, моющих и дезинфицирующих
средств, предназначенных для
последующего использования; правила
утилизации отходов; виды, назначение
упаковочных материалов, способы
хранения пищевых продуктов; способы и
правила порционирования
(комплектования), упаковки на вынос
готовых холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков; условия, сроки,
способы хранения холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
ассортимент, требования к качеству,
условия и сроки хранения сырья,
продуктов, используемых при
приготовления холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков;
правила оформления заявок на склад
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 34 10
Курсовая работа (проект) 0 0
Самостоятельная работа 2 0
Промежуточная аттестация в форме диф.зачет 0 0
Всего 36 20
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование разделов и
тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий, курсовая работа (проект)

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме
практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
Раздел 1. Законодательство по охране труда (2 часа) (2ч) 4/2

Тема 1.1 Правовые вопросы
по охране труда.

Содержание 4/2 ОК 06
ОК 07
ОК 08
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.3.1
ПК.4.1

Введение в предмет. Законодательство в области охраны
труда. 2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Права и обязанности работников в области охраны труда.
Ответственность за нарушение правил охраны труда. 2/2

Раздел 2. Производственный травматизм и профессиональные заболевания (4
часа) (4ч) 8/4

Тема 2.1 Травматизм и
профзаболевания.

Содержание 6/4

ОК 06
ОК 07
ОК 08
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.3.1
ПК.4.1

Классификация опасных и вредных производственных
факторов. Возможные опасные и вредные факторы и средства
защиты Воздействие токсичных веществ на организм
человека.

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 4/4
Вредные и опасные производственные факторы 2/2
Анализ причин производственного травматизма на
предприятии. Оформление Акта по форме Н-1 2/2
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Тема 2.2 Несчастные случаи

Содержание 2/0 ОК 06
ОК 07
ОК 08
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.3.1
ПК.4.1

Несчастный случай на производстве. Группы несчастных
случаев. Расследование несчастных случаев на производстве.
Возмещение вреда, причиненного работникам. Социальное
страхование.

2/0

Раздел 3. Основы производственной санитарии (6 часов) (6ч) 6/0

Тема 3.1.
Метеорологические условия

Содержание 2/0
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.3.1
ПК.4.1

Характеристика метеорологических условий. Защита
организма. 2/0

Тема 3.2. Основы
производственной
санитарии

Содержание 4/0 ОК 06
ОК 07
ОК 08
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.3.1
ПК.4.1

Основные требования к размещению предприятия и
планировке ее территории. 2/0

Основные требования к производственным зданиям и
помещениям. Нормы производственной санитарии 2/0

Раздел 4. Правила техники безопасности в химической промышленности (6 часов)
(6ч) 6/2
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Тема 4.1 Правила техники
безопасности

Содержание 6/2

ОК 06
ОК 07
ОК 08
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.3.1
ПК.4.1

Нормативно-правовые документы по охране труда и здоровья.
Организация охраны труда на предприятии. Виды контроля за
соблюдением охраны труда и их характеристики. Общие
требования безопасности на территории организации и в
производственных помещениях.

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Составление инструкции для работников по вопросам техники
безопасности. Оценка состояния техники безопасности на
производственном объекте. Анализ безопасных приемов труда
на территории организации и в производственных
помещениях.

2/2

В том числе самостоятельная работа обучающихся 2/0
1.Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции
по технике безопасности. Общие и специальные требования
безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому
оборудованию (к материалам, конструкции, эксплуатации,
элементам защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны
технологического оборудования.

2/0

Раздел 5. Электробезопасность (6 часов) (6ч) 2/0

Тема 5.1
Электробезопасность

Содержание 2/0
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.3.1
ПК.4.1

Действие электрического тока на организм человека. Анализ
опасности поражения электрическим током. Основные меры
защиты.

2/0

Раздел 6. Основы пожарной безопасности (6 часов) (6ч) 4/2
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Тема 6.1 Противопожарная
защита

Содержание 4/2
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.3.1
ПК.4.1

Основные понятия. Категорирование производств по
взрывопожароопасности. 2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации
средств тушения пожаров, пожарной сигнализации и связи.
Составление плана эвакуации людей при пожаре в
предприятии общественного питания.

2/2

Раздел 7. Первая помощь при несчастных случаях (6 часов) (6ч) 4/0

Тема 7.1 Первая помощь при
несчастных случаях

Содержание 4/0
Первая помощь при поражении электрическим током. Первая
помощь при ранении. Первая помощь при ожогах. Первая
помощь при обморожении. Первая помощь при переломах,
вывихах, ушибах и растяжении связок. Удаление инородных
тел. Транспортировка пострадавшего.

4/0

Промежуточная аттестация (диф.зачет) 0
Всего: (36ч) 34/10
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
 
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) Безопасности жизнедеятельности и охраны труда, оснащенный(е) в
соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания

1. Горькова, Н. В. Охрана труда / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, Е. М. Мессинева. —
3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 220 с. — ISBN 978-5-507-46500-2. —
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/310208

2. Карнаух, Н. Н. Охрана труда: учебник для среднего профессионального
образования / Н. Н. Карнаух. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство
Юрайт, 2023. — 343 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15942-4.
— Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/510311

3. Косолапова Н.В. Охрана труда.- Москва: КНОРУС, 2021. -182 с. – (Среднее
профессиональное образование)
 

1. Горькова, Н. В. Охрана труда / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, Е. М. Мессинева. —
3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 220 с. — ISBN 978-5-507-46500-2. —
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/310208

2. Карнаух, Н. Н. Охрана труда: учебник для среднего профессионального
образования / Н. Н. Карнаух. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство
Юрайт, 2023. — 343 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15942-4.
— Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/510311

3. Косолапова Н.В. Охрана труда.- Москва: КНОРУС, 2021. -182 с. – (Среднее
профессиональное образование)
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

 
Результаты обучения Показатели освоенности

компетенций Методы оценки
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Знает: стандарты антикоррупционного
поведения и последствия его нарушения,
значимость профессиональной деятельности по
специальности, сущность гражданско-
патриотической позиции, традиционных
общечеловеческих ценностей, в том числе с
учетом гармонизации межнациональных и
межрелигиозных отношений, правила
экологической безопасности при ведении
профессиональной деятельности, основные
ресурсы, задействованные в профессиональной
деятельности, пути обеспечения
ресурсосбережения, основные направления
изменения климатических условий региона,
правила поведения в чрезвычайных ситуациях,
принципы бережливого производства, роль
физической культуры в общекультурном,
профессиональном и социальном развитии
человека, основы здорового образа жизни,
условия профессиональной деятельности и зоны
риска физического здоровья для специальности,
средства профилактики перенапряжения Умеет:
применять стандарты антикоррупционного
поведения, описывать значимость своей
специальности, демонстрировать осознанное
поведение, проявлять гражданско-
патриотическую позицию, соблюдать нормы
экологической безопасности, организовывать
профессиональную деятельность с учетом
знаний об изменении климатических условий
региона, определять направления
ресурсосбережения в рамках профессиональной
деятельности по специальности, организовывать
профессиональную деятельность с соблюдением
принципов бережливого производства,
эффективно действовать в чрезвычайных
ситуациях, использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для укрепления
здоровья, достижения жизненных и
профессиональных целей, применять
рациональные приемы двигательных функций в
профессиональной деятельности, пользоваться
средствами профилактики перенапряжения,
характерными для данной специальности

Знает: Законодательство в области
охраны труда; Нормативные
документы по охране труда и здоровья,
основы профгигиены, профсанитарии и
пожаробезопасности; Правила и нормы
охраны труда, техники безопасности,
личной и противопожарной защиты;
Правовые и организационные основы
охраны труда в организации, систему
мер по безопасной эксплуатации
опасных производственных объектов и
снижению вредного воздействия на
окружающую среду,
профилактические мероприятия по
технике безопасности и
производственной санитарии;
Возможные опасные и вредные
факторы и средства защиты; Действие
токсичных веществ на организм
человека; Категорирование
производств по взрыво- и
пожароопасности; Общие требования
безопасности на территории
организации и в производственных
помещениях; Основные причины
возникновения пожаров и взрывов;
Особенности обеспечения безопасных
условий труда на производстве;
Порядок хранения и использования
средств коллективной и
индивидуальной защиты; Предельно
допустимые концентрации (ПДК) и
индивидуальные средства защиты;
Умеет: Вести документацию
установленного образца по охране
труда, соблюдать сроки ее заполнения
и условия хранения; Использовать
экобиозащитную и противопожарную
технику, средства индивидуальной
защиты; Определять и проводить
анализ опасных и вредных факторов в
сфере профессиональной
деятельности; Оценивать состояние
техники безопасности на
производственном объекте; Применять
безопасные приемы труда на
территории организации и в
производственных помещениях;
Проводить аттестацию рабочих мест по
условиям труда, в том числе оценку
условий труда и травмобезопасности;
Инструктировать подчиненных
работников (персонал) по вопросам
техники безопасности; Соблюдать
правила безопасности труда,
производственной санитарии и
пожарной безопасности.

Экспертное
наблюдение
выполнения
практических
работ и видов
работ по практике
Диагностика
(тестирование,
контрольные
работы)
Результаты
промежуточной
аттестации
Оценка
выполнения
практического
задания (работы)
Письменный и
устный опрос
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Приложение 2.20
к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины
«ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Иностранный язык в профессиональной деятельности»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы

Цель дисциплины «Иностранный язык в профессиональной деятельности»:
формирование представления об иностранном языке, как средстве межличностного и
профессионального общения, инструменте познания и самообразования.

Дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» включена в
обязательную часть цикла «общепрофессиональный цикл» образовательной программы
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать

ОК
09

понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на
известные темы (профессиональные и
бытовые), понимать тексты на базовые
профессиональные темы, кратко
обосновывать и объяснять свои действия
(текущие и планируемые), писать
простые связные сообщения на
знакомые или интересующие
профессиональные темы, строить
простые высказывания о себе и о своей
профессиональной деятельности,
участвовать в диалогах на знакомые
общие и профессиональные темы

Правила построения простых и
сложных предложений на
профессиональные темы, Лексический
минимум, относящийся к описанию
предметов, средств и процессов
профессиональной деятельности,
Правила чтения текстов
профессиональной направленности,
основные общеупотребительные
глаголы (бытовая и профессиональная
лексика), особенности произношения
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 34 32
Курсовая работа (проект) 0 0
Самостоятельная работа 2 2
Промежуточная аттестация в форме диф.зачет 0 0
Всего 36 68
 
 



Программа создана в цифровом конструкторе
eais.firpo.ru_[ID 2873_43.01.09]

2.2. Содержание дисциплины

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий, курсовая работа (проект)

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме
практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
Раздел I Иностранный язык в профессиональной деятельности 36 часов (36ч) 34/34

Тема 1. Продукты питания
и способы кулинарной
обработки

Содержание 4/4

ОК 09

Освоение лексического материала по теме: Продукты питания и
способы кулинарной обработки. Грамматический материал: –
местоимения (личные, притяжательные, возвратные).
Объектный падеж, неопределенные местоимения, производные
от some, any, no, every; – простые нераспространенные
предложения с глагольным, составным именным и составным
глагольным сказуемым (с инфинитивом); – простые
предложения, распространенные за счет однородных членов
предложения и/или второстепенных членов предложения; –
предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные,
побудительные и порядок слов в них; – безличные предложения;
– понятие глагола-связки

4/4

Тема 2. Типы организаций
питания и работа
персонала

Содержание 4/4

ОК 09
Освоение лексического материала по теме: «Типы организаций
питания и работа персонала». Грамматический материал: – имя
существительное: его основные функции в предложении; –
имена существительные во множественном числе,
образованные по правилу, а также исключения

4/4
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Тема 3. Составление
меню. Названия блюд

Содержание 4/4

ОК 09
Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд»,
«Виды меню и структура меню» Грамматический материал: –
артикль: определенный, неопределенный, нулевой; – основные
случаи употребления определенного и неопределенного
артикля; – употребление существительных без артикля

4/4

Тема 4. Кухня.
Производственные
помещения и
оборудование

Содержание 4/4

ОК 09
Освоение лексического материала по теме «Кухонное
оборудование. Производственные помещения» Грамматический
материал: – имена прилагательные в положительной,
сравнительной и превосходной степенях, образованные по
правилу, а также исключения

4/4

Тема 5. Кухонная,
столовая и барная посуда

Содержание 4/4

ОК 09
Освоение лексического материала по темам: «Кухонная,
столовая и барная посуда», «Сервировка стола»
Грамматический материал : – образование и употребление
глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite.

4/4

Тема 6. Обслуживание
посетителей в ресторане

Содержание 6/6

ОК 09

Освоение лексико-грамматического материала по теме:
«Обслуживание посетителей в ресторане». Грамматический
материал: – количественные местоимения much, many, few, a
few, little, a little

4/4

В том числе самостоятельная работа обучающихся 2/2
Составить меню для ресторана 2/2

Тема 7. Система закупок и
хранения продуктов

Содержание 2/2

ОК 09Освоение лексического материала по теме: «Система закупок и
хранения продуктов» Грамматический материал: времена
группы Continuous

2/2
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Тема 8. Организация
работы официанта и
бармена

Содержание 2/2

ОК 09Освоение лексического материала по теме: «Организация
работы официанта и бармена» Грамматический материал:
неопределенные наречия, производные от some, any, every

2/2

Тема 9. Кухни народов
мира и рецепты
приготовления блюд

Содержание 4/4
Освоение лексического материала по теме «Кухни разных
стран» Грамматический материал: совершенные времена
глагола: Present, Past, Future, Perfect.

4/4

Промежуточная аттестация (диф.зачет) 0
Всего: (36ч) 34/34
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
 
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) Иностранного языка, оснащенный(е) в соответствии с приложением 3
ОПОП-П.
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания

1. Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / Т.А.
Гончарова, Н.А. Стрельцова. — Москва : КНОРУС, 2021. — 268 с. — (Среднее
профессиональное образование).

2. Голубев, А. П., Английский язык для всех специальностей + еПриложение:
учебник / А. П. Голубев, Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова. — Москва: КноРус, 2024. — 385 с.
— ISBN 978-5-406-12482-6. — URL: https://book.ru/book/952748 — Текст: электронный.

3. Голубев А.П. Английский язык для технических специальностей = English for
Technical Colleges: учебное издание / Голубев А.П., Коржавый А. П., Смирнова И.Б. -
Москва: Академия, 2022. - 208 c. (Специальности среднего профессионального
образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный

4. Лаврик Г.В. Planet of English. Social & Financial Services Practice Book =
Английский язык. Практикум для профессий и специальностей социально-
экономического профиля СПО: учебное издание / Лаврик Г.В. - Москва: Академия,
2021. - 96 c. (Общеобразовательная подготовка в учреждениях СПО). - URL:
https://academia-library.ru - Текст: электронный
 

1. Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / Т.А.
Гончарова, Н.А. Стрельцова. — Москва : КНОРУС, 2021. — 268 с. — (Среднее
профессиональное образование).

2. Голубев, А. П., Английский язык для всех специальностей + еПриложение:
учебник / А. П. Голубев, Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова. — Москва: КноРус, 2024. — 385 с.
— ISBN 978-5-406-12482-6. — URL: https://book.ru/book/952748 — Текст: электронный.

3. Голубев А.П. Английский язык для технических специальностей = English for
Technical Colleges: учебное издание / Голубев А.П., Коржавый А. П., Смирнова И.Б. -
Москва: Академия, 2022. - 208 c. (Специальности среднего профессионального
образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный

4. Лаврик Г.В. Planet of English. Social & Financial Services Practice Book =
Английский язык. Практикум для профессий и специальностей социально-
экономического профиля СПО: учебное издание / Лаврик Г.В. - Москва: Академия,
2021. - 96 c. (Общеобразовательная подготовка в учреждениях СПО). - URL:
https://academia-library.ru - Текст: электронный
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

 

Результаты обучения Показатели освоенности
компетенций Методы оценки
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Знает: Правила построения
простых и сложных
предложений на
профессиональные темы,
Лексический минимум,
относящийся к описанию
предметов, средств и
процессов профессиональной
деятельности, Правила
чтения текстов
профессиональной
направленности, основные
общеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональная лексика),
особенности произношения
Умеет: понимать общий
смысл четко произнесенных
высказываний на известные
темы (профессиональные и
бытовые), понимать тексты на
базовые профессиональные
темы, кратко обосновывать и
объяснять свои действия
(текущие и планируемые),
писать простые связные
сообщения на знакомые или
интересующие
профессиональные темы,
строить простые
высказывания о себе и о
своей профессиональной
деятельности, участвовать в
диалогах на знакомые общие
и профессиональные темы

Знает: лексический и
грамматический минимум,
относящийся к описанию
предметов, средств и процессов
профессиональной деятельности;
лексический и грамматический
минимум, необходимый для чтения
и перевода текстов
профессиональной направленности
(со словарем);
общеупотребительные глаголы
(общая и профессиональная
лексика); правила чтения текстов
профессиональной направленности;
правила построения простых и
сложных предложений на
профессиональные темы; правила
речевого этикета и
социокультурные нормы общения
на иностранном языке; формы и
виды устной и письменной
коммуникации на иностранном
языке при межличностном и
межкультурном взаимодействии
Умеет: строить простые
высказывания о себе и о своей
профессиональной деятельности;
взаимодействовать в коллективе,
принимать участие в диалогах на
общие и профессиональные темы;
применять различные формы и
виды устной и письменной
коммуникации на иностранном
языке при межличностном и
межкультурном взаимодействии;
понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на
общие и базовые профессиональные
темы; понимать тексты на базовые
профессиональные темы;
составлять простые связные
сообщения на общие или
интересующие профессиональные
темы; общаться (устно и письменно)
на иностранном языке на
профессиональные и повседневные
темы; переводить иностранные
тексты профессионально
направленности (со словарем);
самостоятельно совершенствовать
устную и письменную речь,
пополнять словарный запас

Письменный и
устный опрос.
Тестирование.
Дискуссия. Участие в
диалогах, ролевых
играх. Практические
задания по работе с
информацией,
документами,
профессиональной
литературой.
Результаты
промежуточной
аттестации Оценка
выполнения
практического
задания (работы)
Участие в диалогах,
ролевых играх
Оценка результатов
выполнения
практических работ
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Приложение 2.21
к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины
«ОП.08 Безопасность жизнедеятельности»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Безопасность жизнедеятельности»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы

Цель дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»: формирование
представлений о теории электрических цепей, принципах действия, основных
характеристики электрических машин и полупроводниковых приборов и устройств.

Дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» включена в обязательную часть
цикла «общепрофессиональный цикл» образовательной программы
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать

ОК
06

применять стандарты
антикоррупционного поведения,
описывать значимость своей
специальности, демонстрировать
осознанное поведение, проявлять
гражданско-патриотическую позицию

стандарты антикоррупционного
поведения и последствия его
нарушения, значимость
профессиональной деятельности по
специальности, сущность гражданско-
патриотической позиции,
традиционных общечеловеческих
ценностей, в том числе с учетом
гармонизации межнациональных и
межрелигиозных отношений

ОК
09

понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на
известные темы (профессиональные и
бытовые), понимать тексты на базовые
профессиональные темы, кратко
обосновывать и объяснять свои
действия (текущие и планируемые),
писать простые связные сообщения на
знакомые или интересующие
профессиональные темы, строить
простые высказывания о себе и о своей
профессиональной деятельности,
участвовать в диалогах на знакомые
общие и профессиональные темы

Правила построения простых и
сложных предложений на
профессиональные темы, Лексический
минимум, относящийся к описанию
предметов, средств и процессов
профессиональной деятельности,
Правила чтения текстов
профессиональной направленности,
основные общеупотребительные
глаголы (бытовая и профессиональная
лексика), особенности произношения
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 34 18
Курсовая работа (проект) 0 0
Самостоятельная работа 2 0
Промежуточная аттестация в форме диф.зачет 0 0
Всего 36 36
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий, курсовая работа (проект)

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме
практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
Раздел 1. Теоретические основы, нормативно-правовое регулирование и органы
обеспечения безопасности в Российской Федерации, предупреждение,
предотвращение и ликвидация последствий чрезвычайных ситуаций (10 часов)
(10ч)

16/6

Тема 1.1.
Теоретические основы
безопасности
жизнедеятельности

Содержание 4/0

ОК 06
ОК 09

Опасности и их показатели. Разновидности опасностей современного
мира. Защита человека и окружающей среды от опасностей.
Сущность понятия «безопасность жизнедеятельности». Социальные
и психологические аспекты безопасности. Возникновение и развитие
научных представлений о человеко- и природозащитной
деятельности. Представление о системе «человек – среда обитания»,
ее структуре и функциональных связях. Системы безопасности и их
структура. Вред, ущерб – виды и характеристики.

2/0

Нормы экологической безопасности при ведении профессиональной
деятельности. Способы минимизации угрозы потерь, вызываемых
нарушениями норм безопасности жизнедеятельности на рабочем
месте и опасность нарушения норм для реализации идеи
бережливого производства. Алгоритмы поддержания безопасных
условий жизнедеятельности на рабочем месте. Возможности
применения ИКТ и цифровых инструментов для поиска актуальных
сведений о безопасности жизнедеятельности для принятия
обоснованных решений, связанных с профессиональным контекстом
обеспечения безопасности жизнедеятельности и защиты
окружающей среды

2/0
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Тема 1.2. Безопасное
поведение человека в
чрезвычайных
ситуациях и способы
защиты населения от
оружия массового
поражения

Содержание 8/4

ОК 06
ОК 09

Понятие и общая классификация чрезвычайных ситуаций. ЧС
природного, техногенного и социального характера. Общие правила
безопасного поведения в ЧС и особенности безопасного поведения в
процессе выполнения профессиональных функций. Основы
пожаробезопасности и электробезопасности на рабочем месте.
Ядерное оружие и его поражающие факторы. Химическое оружие и
его характеристика. Биологическое оружие и его характеристика.
Средства индивидуальной и коллективной защиты населения от
оружия массового поражения. Действия населения в очаге ядерного,
химического и биологического поражения.

2/0

Порядок применения современных средств и устройств
информатизации и цифровых инструментов в обеспечении
безопасного поведения в чрезвычайных ситуациях в процессе
выполнения профессиональных функций. Основы проектной
деятельности в коллективе и команде по решению задач
минимизации опасностей и эффективного управления рисками ЧС на
рабочем месте. Применение принципов эффективного
взаимодействия по созданию человеко- и природозащитной среды
осуществления профессиональной деятельности в процессе
разработки проектных продуктов

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 4/4
Практическое занятие № 1. Правила поведения и порядок действий в
чрезвычайных ситуациях природного и техногенного характера 2/2

Практическое занятие № 2. Использование на рабочем месте средств
индивидуальной защиты от поражающих факторов при ЧС 2/2
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Тема 1.3.
Организационные и
правовые основы
обеспечения
безопасности
жизнедеятельности в
чрезвычайных
ситуациях

Содержание 4/2

ОК 06
ОК 09

Единая государственная система предупреждения и ликвидации
чрезвычайных ситуаций (РСЧС). Государственные службы по охране
здоровья и безопасности граждан. Понятие и основные задачи
гражданской обороны. Организационная структура гражданской
обороны. Основные мероприятия, проводимые ГО. Действия
населения по сигналам гражданской обороны и особенности их
выполнения в том случае, когда сигнал застал работника на рабочем
месте. Номенклатура информационных источников, применяемых в
сфере безопасности жизнедеятельности: нормативно-правовые акты
федерального, регионального, локального уровней, регулирующие
деятельность в сфере безопасности жизнедеятельности, основы
контроля и управления в сфере обеспечения безопасности
жизнедеятельности и защиты окружающей среды

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 3. Особенности выполнения работником
правил поведения и действий по сигналам гражданской обороны 2/2

Раздел 2. Основы военной службы и медицинской подготовки (26 часов) (26ч) 20/12
Модуль «Основы
военной службы» (для
юношей)

Содержание 0/0 ОК 06
ОК 09
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Тема 2.1.
Исторический генезис
военной службы в
России

Содержание 6/2

ОК 06
ОК 09

Содержание этапов институционального развития отечественной
воинской службы: этап вечевого самообложения (вторая половина IX
– XV вв.); этап ратной повинности (середина XV – XVII вв.); этап
рекрутской повинности (1699 – 1873 гг.); этап всеобщей воинской
обязанности и его три периода: имперский (1874 – 1917 гг.);
советский (1918 – 1991 гг.); современной (с 1992 г.

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 4. Военная служба в исторической
ретроспективе и перспективе 2/2

В том числе самостоятельная работа обучающихся 2/0
Боевые традиции и символы воинской чести Боевые традиции
Российских Вооруженных Сил. Воинская честь 2/0
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Тема 2.2. Аксиология
военной службы

Содержание 2/0

ОК 06
ОК 09

Аксиология военной службы как система представлений о ценностях
профессиональной служебной деятельности в военной сфере.
Типология ценностей военной службы по различным основаниям: по
отношению к военной деятельности (ценности-цели, ценности-
средства, предметные и субъектные ценности); по отношению к
сфере взаимодействия субъектов военной службы (военно-
корпоративные и военно-профессиональные ценности); по
отношению к личности военнослужащего в сфере военной
деятельности (духовные, прагматические, витальные ценности)
Военная безопасность страны, защита граждан Российской
Федерации от военных угроз, обеспечение условий для
обороноспособности государства как ценности-цели, определяющие
поведение человека в военной сфере, его отношение к военной
службе и защите Отечества. Влияние ценностных ориентаций
человека на его трудовую деятельность в секторе военного
производства, участие в военно-патриотическом воспитании
молодежи.

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 0/0
Практическое занятие № 5 Военная служба как личностно-значимая
и общественная ценность 0/0
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Тема 2.3. Праксиология
воинской службы

Содержание 0/0

ОК 06
ОК 09

Праксиология военной деятельности как совокупность
теоретических представлений об эффективной организации
практической деятельности людей в военной сфере жизни общества.
Военная служба как вид федеральной государственной службы и
разновидность профессиональной служебной деятельности:
особенности и предназначение. Системная характеристика военной
деятельности: цель, предмет, объект, субъект, содержание, способы,
результат и подсистема управления. Культура военной службы и
культурологические аспекты совершенствования деятельности
военнослужащих на современном этапе развития военной сферы
жизни общества

0/0

В том числе практических и лабораторных занятий 0/0
Практическое занятие №6. Самоподготовка будущего призывника к
осуществлению военной деятельности 0/0
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Тема 2.4. Строевая,
огневая и физическая
подготовка

Содержание 2/2

ОК 06
ОК 09

1.Строевая подготовка: строи и управление ими, строевые приемы и
движение без оружия, строевые приемы и движение с оружием,
выполнение воинского приветствия, выход из строя и возвращение в
строй, подход к начальнику и отход от него, строи отделения,
действия военнослужащих у автомобилей и на автомобилях. Огневая
подготовка: материальная часть автомата Калашникова, разборка,
сборка, чистка, смазка и хранение автомата, осмотр и подготовка
автомата к стрельбе, ведение огня из автомата, ручные осколочные
гранаты

0/0

2.Цель и задачи физической подготовки, содержание, средства
физической подготовки. Этапы проведения физической подготовки
военнослужащих. Техника выполнения физических упражнений и
формирования двигательных навыков. Основные формы проведения
физической подготовки: учебные занятия, утренняя физическая
зарядка, попутные физические тренировки

0/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 7. Тренинг умений строевой и физической
подготовки 2/2

Тема 2.5. Медико-
санитарная подготовка
военнослужащих

Содержание 4/2

ОК 06
ОК 09

1. Первая(доврачебная) помощь при ранениях, при ушибах,
переломах, вывихах, растяжениях связок и синдроме длительного
сдавливания

2/0

2. Первая(доврачебная) помощь при ожогах, при поражении
электрическим током, при утоплении, при
перегревании/переохлаждении организма, при обморожении и
общем замерзании, при отравлениях. Реанимационные мероприятия

0/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 8. Тренинг умений оказания первой
(доврачебной) помощи пострадавшим 2/2
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Модуль «Основы
медицинских знаний»
(для девушек)

Содержание 0/0 ОК 06
ОК 09

Тема 2.1. Введение в
микробиологию,
иммунологию и
эпидемиологию

Содержание 0/0

ОК 06
ОК 09

1. Определение содержания наук микробиологии, иммунологии,
эпидемиологии. История развития микробиологии. Естественный
микробный фон кожи. Патогенные микроорганизмы. Бессимптомная
латентная инфекция. Инфекционные заболевания и
бациллоносительство. Периоды протекания инфекционных
заболеваний

0/0

2. Определение понятия «иммунитет». Виды и подвиды иммунитета.
Антигены и антитела. Формы приобретенного иммунитета.
Иммунитет и восприимчивость к инфекционным заболеваниям.
Методы иммунопрофилактики

0/0

3. Общие принципы профилактики инфекционных заболеваний.
Дезинфекция, ее виды и способы. Дезинсекция, ее виды и способы.
Дератизация, ее виды и способы

0/0

В том числе практических и лабораторных занятий 0/0
Практическое занятие № 9. Иммунитет и методы
иммунопрофилактики 0/0

Практическое занятие № 10. Правила проведения плановых
мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации 0/0
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Тема 2.2. Оказание
первой (доврачебной)
помощи при
неотложных
состояниях и
травматизме

Содержание 4/4

ОК 06
ОК 09

1. Понятие о неотложных состояниях, причины и факторы их
вызывающие. Оказание первой доврачебной помощи при
неотложных состояниях: ожогах, электротравмах, поражении
молнией, отморожении, тепловом ударе, утоплении, отравлении,
инсульте, мигрени. Методы доврачебной реанимации

0/0

2. Проблема травматизма. Понятие травмы. Виды травматических
повреждений. Меры профилактики травматизма. Оказание первой
(доврачебной) помощи при травмах

0/0

В том числе практических и лабораторных занятий 4/4
Практическое занятие №11. Тренинг умений оказания первой
(доврачебной) помощи при неотложных состояниях 2/2

Практическое занятие №12. Тренинг умений оказания первой
(доврачебной) помощи при травматизме 2/2

Тема 2.3. Обеспечение
здорового образа
жизни

Содержание 2/2
1. Здоровье и его основные показатели. Факторы формирования
здоровья. Здоровый образ жизни и его составляющие 0/0

2.Медико-гигиенические аспекты здорового образа жизни.
Двигательная активность и здоровье. Питание и здоровье. Факторы
риска для здоровья. Вредные привычки и их профилактика

0/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 13. Оценка физического состояния.
Составление индивидуальных карт здоровья с режимом дня,
графиком питания

2/2

Промежуточная аттестация (диф.зачет) 0
Всего: (36ч) 36/18
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
 
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) Безопасности жизнедеятельности и охраны труда, оснащенный(е) в
соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания

1. Косолапова, Н. В., Безопасность жизнедеятельности: учебник / Н. В.
Косолапова, Н. А. Прокопенко. — Москва: КноРус, 2024. — 222 с. — ISBN
978-5-406-12361-4. — URL: https://book.ru/book/951082 — Текст: электронный.

2. Мисюк, М. Н. Основы медицинских знаний: учебник и практикум для среднего
профессионального образования / М. Н. Мисюк. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва:
Издательство Юрайт, 2024. — 379 с. — (Профессиональное образование). — ISBN
978-5-534-17442-7. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт].
— URL: https://urait.ru/bcode/536769

3. Основы безопасности жизнедеятельности: 10-й класс: учебник / Б. О.
Хренников, Н. В. Гололобов, Л. И. Льняная, М. В. Маслов. — Москва : Просвещение,
2023 — 383 с.— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.

4. Сычев, Ю. Н. Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие / Ю.Н. Сычев.
— 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2024. — 225 с. — (Среднее
профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-018956-7. - Текст: электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/2080530

5. Халилов, Ш. А. Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие / Ш.А.
Халилов, А.Н. Маликов, В.П. Гневанов; под ред. Ш.А. Халилова. — Москва: ФОРУМ:
ИНФРА-М, 2024. — 576 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN
978-5-8199-0789-4. - Текст: электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/1932336
 

1. Косолапова, Н. В., Безопасность жизнедеятельности: учебник / Н. В.
Косолапова, Н. А. Прокопенко. — Москва: КноРус, 2024. — 222 с. — ISBN
978-5-406-12361-4. — URL: https://book.ru/book/951082 — Текст: электронный.

2. Мисюк, М. Н. Основы медицинских знаний: учебник и практикум для среднего
профессионального образования / М. Н. Мисюк. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва:
Издательство Юрайт, 2024. — 379 с. — (Профессиональное образование). — ISBN
978-5-534-17442-7. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт].
— URL: https://urait.ru/bcode/536769

3. Основы безопасности жизнедеятельности: 10-й класс: учебник / Б. О.
Хренников, Н. В. Гололобов, Л. И. Льняная, М. В. Маслов. — Москва : Просвещение,
2023 — 383 с.— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.

4. Сычев, Ю. Н. Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие / Ю.Н. Сычев.
— 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2024. — 225 с. — (Среднее
профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-018956-7. - Текст: электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/2080530

5. Халилов, Ш. А. Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие / Ш.А.
Халилов, А.Н. Маликов, В.П. Гневанов; под ред. Ш.А. Халилова. — Москва: ФОРУМ:
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ИНФРА-М, 2024. — 576 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN
978-5-8199-0789-4. - Текст: электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/1932336
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

 
Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки

Знает: стандарты антикоррупционного
поведения и последствия его нарушения,
значимость профессиональной деятельности
по специальности, сущность гражданско-
патриотической позиции, традиционных
общечеловеческих ценностей, в том числе с
учетом гармонизации межнациональных и
межрелигиозных отношений, Правила
построения простых и сложных предложений
на профессиональные темы, Лексический
минимум, относящийся к описанию
предметов, средств и процессов
профессиональной деятельности, Правила
чтения текстов профессиональной
направленности, основные
общеупотребительные глаголы (бытовая и
профессиональная лексика), особенности
произношения Умеет: применять стандарты
антикоррупционного поведения, описывать
значимость своей специальности,
демонстрировать осознанное поведение,
проявлять гражданско-патриотическую
позицию, понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на известные
темы (профессиональные и бытовые),
понимать тексты на базовые
профессиональные темы, кратко обосновывать
и объяснять свои действия (текущие и
планируемые), писать простые связные
сообщения на знакомые или интересующие
профессиональные темы, строить простые
высказывания о себе и о своей
профессиональной деятельности, участвовать
в диалогах на знакомые общие и
профессиональные темы

Знает: актуальный профессиональный и социальный контекст поддержания безопасных
условий жизнедеятельности, в том числе при возникновении ЧС; основные источники
информации и ресурсы для решения задач обеспечения безопасности жизнедеятельности
в профессиональном и социальном контекстах: принципы, правила и требования
безопасного поведения, защиты от опасностей при осуществлении профессиональной
деятельности и в ЧС; физиологические последствия воздействия на человека
травмирующих, вредных и поражающих факторов; алгоритмы и приемы защиты человека
и среды обитания от негативного воздействия при ЧС; алгоритмы и приемы действий по
гражданской обороне и в ЧС; основы обеспечения военной безопасности государства (для
юношей). основы медицинских знаний (для девушек) номенклатуру информационных
источников, применяемых в сфере безопасности жизнедеятельности: нормативно-
правовые акты федерального, регионального, локального уровней, регулирующие
деятельность в сфере безопасности жизнедеятельности, основы контроля и управления в
сфере обеспечения безопасности жизнедеятельности и защиты окружающей среды;
приемы структурирования информации, содержащей актуальные научные сведения о
безопасности жизнедеятельности, и форматы оформления (устное сообщение, письменное
сообщение, электронный контент и т.п.) данной информации; психологические основы
деятельности трудового коллектива, психологические особенности личности в сфере
трудовой деятельности, актуальные для минимизации опасностей и эффективного
управления рисками ЧС на рабочем месте; основы проектной деятельности в коллективе и
команде по решению задач минимизации опасностей и эффективного управления рисками
ЧС на рабочем месте на основе принципов эффективного взаимодействия по созданию
человеко- и природозащитной среды осуществления профессиональной деятельности
порядок действий в чрезвычайных ситуациях, правила экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности; способы минимизации угрозы потерь,
вызываемых нарушениями правил безопасности жизнедеятельности на рабочем месте и
опасность нарушения правил безопасности жизнедеятельности для реализации идеи
бережливого производства Умеет: распознавать в профессиональном и социальном
контексте задачи и/или проблемы, относящиеся к кругу задач и/или проблем поддержания
безопасных условий жизнедеятельности, в том числе при возникновении ЧС;
анализировать задачу и и/или проблемы, относящиеся к предметной области безопасности
жизнедеятельности, и выделять составные части подобных задач и/или проблем; выявлять
и эффективно искать информацию, необходимую для решения задач и/или проблем
поддержания безопасных условий жизнедеятельности, в том числе при возникновении ЧС;
составлять план действий, определять ресурсы, прогнозировать результаты реализации
составленного плана поддержания безопасных условий жизнедеятельности, в том числе
при возникновении ЧС; владеть способностью принимать решения по целесообразным
действиям в ЧС; владеть методами защиты от вредных и опасных факторов ЧС, защиты
человека и среды обитания от негативного воздействия при ЧС; приемы действий по
гражданской обороне и в ЧС. оценивать результат и последствия своих действий по
решению задач и/или проблем поддержания безопасных условий жизнедеятельности, в
том числе при возникновении ЧС. Владеть знаниями основ обеспечения военной
безопасности государства (для юношей). Владеть знаниями основ медицинских знаний
(для девушек) определять задачи для поиска информации, содержащей актуальные
сведения о безопасности жизнедеятельности; определять необходимые источники
информации согласно номенклатуре информационных источников, применяемых в сфере
безопасности жизнедеятельности; применять приемы структурирования информации для
создания устных и письменных сообщений, электронного контента и т.п. в процессе
освоения информации о безопасности жизнедеятельности; применять ИКТ и цифровые
инструменты для решения задач, связанных с профессиональным контекстом обеспечения
безопасности жизнедеятельности и защиты окружающей среды; использовать
современное программное обеспечение, различные цифровые средства для получения
информации, позволяющей: идентифицировать основные опасности среды обитания
человека, оценивать риск их реализации; принимать решения по целесообразным
действиям в ЧС; распознавать жизненные нарушения при неотложных состояниях и
травмах организовывать работу коллектива и команды и взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами для создания человеко- и природозащитной среды
осуществления профессиональной деятельности; применять правила поведения в
чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и социального характера. эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях, соблюдать нормы экологической безопасности
содействовать практическому осуществлению идеи бережливого производства за счет
минимизации угрозы потерь, вызываемых нарушениями правил безопасности
жизнедеятельности на рабочем месте

Экспертное
наблюдение
выполнения
практических
работ и видов
работ по практике
Диагностика
(тестирование,
контрольные
работы)
Результаты
промежуточной
аттестации Оценка
выполнения
практического
задания (работы)
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Физическая культура»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы

Цель дисциплины «Физическая культура»: формирование физической культуры
личности, наличие которой обеспечивает готовность к социально-профессиональной
деятельности, включение в здоровый образ жизни, в систематическое физическое
самосовершенствование.

Дисциплина «Физическая культура» включена в обязательную часть цикла
«общепрофессиональный цикл» образовательной программы
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать

ОК
08

использовать физкультурно-оздоровительную
деятельность для укрепления здоровья,
достижения жизненных и профессиональных
целей, применять рациональные приемы
двигательных функций в профессиональной
деятельности, пользоваться средствами
профилактики перенапряжения, характерными
для данной специальности

роль физической культуры в
общекультурном,
профессиональном и
социальном развитии человека,
основы здорового образа
жизни, условия
профессиональной
деятельности и зоны риска
физического здоровья для
специальности, средства
профилактики перенапряжения
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 38 32
Курсовая работа (проект) 0 0
Самостоятельная работа 2 0
Промежуточная аттестация в форме диф.зачет 0 0
Всего 40 66
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование разделов и
тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий, курсовая работа (проект)

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме
практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
Раздел 1. Физическая культура и формирование ЗОЖ (2 часа) (2ч) 4/2

Тема 1.1. Здоровый образ
жизни

Содержание 4/2

ОК 08

Здоровье населения России. Факторы риска и их влияние на здоровье.
Современная концепция здоровья и здорового образа жизни.
Мотивация ЗОЖ. Критерии эффективности здорового образа жизни.
его основные методы, показатели и критерии оценки, использование
методов стандартов, антропометрических индексов, номограмм,
функциональных проб.

2/0

Организм, среда, адаптация. Культура питания. Возрастная
физиология. Организация жизнедеятельности, адекватная
биоритмам. Культура здоровья и вредные пристрастия. Сексуальная
культура – ключевой фактор психического и физического
благополучия обучающегося. Культура психического здоровья.
Оптимизация умственной работоспособности обучающегося в
образовательном процессе. Средства физической культуры в
регуляции работоспособности. Формирование валеологической
компетенции в оценке уровня своего здоровья и формирования ЗОЖ.
Особенности организации физического воспитания в образовательном
учреждении (валеологическая и профессиональная направленность).
Цели и задачи физической культуры

2/2

Раздел 2. Легкая атлетика (6 часов) (6ч) 6/6

Тема 2.1.
Совершенствование техники
бега на короткие дистанции,
технике спортивной ходьбы

Содержание 2/2

ОК 08
В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 1. Биомеханические основы техники бега;
техники низкого старта и стартового ускорения; бег по дистанции;
финиширование, специальные упражнения

2/2
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Тема 2.2.
Совершенствование техники
длительного бега

Содержание 2/2

ОК 08
В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 2. Совершенствование техники длительного
бега во время кросса до 15-20 минут, техники бега на средние и
длинные дистанции

2/2

Тема 2.5. Выполнение
контрольных нормативов в
беге и прыжках

Содержание 2/2

ОК 08
В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 5. Выполнение контрольных нормативов в
беге 30 м, 60 м, 100 м, 400 м, 500 м (д), 1000 м (ю), 2000 м (д), 3000 м
(ю); прыжок в длину с места, с разбега способом «согнув ноги», бег на
выносливость

2/2

Раздел 3. Волейбол (6 часов) (6ч) 10/10
Тема 3.1. Стойки игрока и
перемещения. Общая
физическая подготовка
(ОФП)

Содержание 2/2

ОК 08В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 6. Выполнение перемещения по зонам
площадки, выполнение тестов по ОФП 2/2

Тема 3.2. Приемы и
передачи мяча снизу и
сверху двумя руками. ОФП

Содержание 2/2

ОК 08В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 7. Выполнение комплекса упражнений по
ОФП 2/2

Тема 3.3. Нижняя прямая и
боковая подача. ОФП

Содержание 2/2

ОК 08В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 8. Выполнение упражнений на укрепление
мышц кистей, плечевого пояса, брюшного пресса, мышц ног 2/2

Тема 3.4. Верхняя прямая
подача. ОФП

Содержание 2/2

ОК 08В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 9. Выполнение упражнений на укрепление
мышц кистей, плечевого пояса, брюшного пресса, мышц ног 2/2
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Тема 3.5. Тактика игры в
защите и нападении

Содержание 2/2

ОК 08В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 10. Отработка тактики игры, выполнение
приёмов передачи мяча 2/2

Раздел 4. Баскетбол (6 часов) (6ч) 12/12

Тема 4.1. Стойка игрока,
перемещения, остановки,
повороты. ОФП

Содержание 2/2

ОК 08В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 15. Выполнение упражнений для
укрепления мышц плечевого пояса, ног 2/2

Тема 4.2. Передачи мяча.
ОФП

Содержание 2/2

ОК 08
В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 16. Выполнение упражнений для развития
скоростно-силовых и координационных способностей, упражнений
для развития верхнего плечевого пояса.

2/2

Тема 4.3. Ведение мяча и
броски мяча в корзину с
места, в движении,
прыжком. ОФП

Содержание 2/2

ОК 08В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 17. Выполнение упражнений для
укрепления мышц кистей, плечевого пояса, ног, брюшного пресса 2/2

Тема 4.4. Техника штрафных
бросков. ОФП

Содержание 2/2

ОК 08В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 18 Выполнение упражнений для укрепления
мышц кистей, плечевого пояса, ног 2/2

Тема 4.5. Тактика игры в
защите и нападении. Игра
по упрощенным правилам
баскетбола. Игра по
правилам

Содержание 4/4

ОК 08
В том числе практических и лабораторных занятий 4/4

Практическое занятие № 19. Игра по упрощенным правилам
баскетбола 2/2

Практическое занятие № 20. Игра по правилам 2/2
Раздел 5. Гимнастика (6 часов) (6ч) 0/0
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Тема 5.1. Строевые приемы
Содержание 0/0

ОК 08В том числе практических и лабораторных занятий 0/0
Практическое занятие № 23. Отработка строевых приёмов 0/0

Раздел 6. Бадминтон. Атлетическая, дыхательная гимнастика (6 часов) (6ч) 0/0

Тема.6.1. Игровая стойка,
основные удары в
бадминтоне

Содержание 0/0

ОК 08
В том числе практических и лабораторных занятий 0/0
Практическое занятие № 31. Выполнение упражнений для
укрепления мышц кистей, плечевого пояса, ног, брюшного пресса,
комплексы упражнений атлетической и дыхательной гимнастики

0/0

Тема 6.2. Подачи
Содержание 0/0

ОК 08В том числе практических и лабораторных занятий 0/0
Практическое занятие № 32. Отработка подач 0/0

Раздел 7. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП) (4 часа) (4ч) 8/8
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Тема.7.1. Сущность и
содержание ППФП в
достижении высоких
профессиональных
результатов

Содержание 8/8
Значение психофизической подготовки человека к профессиональной
деятельности. Социально-экономическая обусловленность
необходимости подготовки человека к профессиональной
деятельности. Основные факторы и дополнительные факторы,
определяющие конкретное содержание ППФП обучающихся с учетом
специфики будущей профессиональной деятельности. Цели и задачи
ППФП с учетом специфики будущей профессиональной деятельности.
Профессиональные риски, обусловленные спецификой труда. Анализ
профессиограммы. Средства, методы и методики формирования
профессионально значимых двигательных умений и навыков.
Средства, методы и методики формирования профессионально
значимых физических и психических свойств и качеств. Средства,
методы и методики формирования устойчивости к заболеваниям
профессиональной деятельности. Прикладные виды спорта.
Прикладные умения и навыки. Оценка эффективности ППФП.
Разработка дневника самоконтроля.

2/2

В том числе практических и лабораторных занятий 4/4
Практическое занятие № 38. Разучивание, закрепление и
совершенствование профессионально значимых двигательных
действий

2/2

Практическое занятие № 39. Формирование профессионально
значимых физических качеств 2/2

Практическое занятие № 40. Самостоятельное проведение студентом
комплексов профессионально- прикладной физической культуры в
режиме дня специалиста

0/0

Практическое занятие № 41. Техника выполнения упражнений с
предметами и без предметов 0/0

Практическое занятие № 42. Специальные упражнения для развития
основных мышечных групп 0/0

В том числе самостоятельная работа обучающихся 2/2
Самостоятельное проведение студентом комплексов
профессионально- прикладной физической культуры в режиме дня
специалиста

2/2
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Промежуточная аттестация (диф.зачет) 0
Всего: (40ч) 40/38
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
 
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) , оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания

1. Бишаева, А. А., Физическая культура: учебник / А. А. Бишаева, В. В. Малков. —
Москва: КноРус, 2024. — 379 с. — ISBN 978-5-406-11885-6. — URL:
https://book.ru/book/949923 — Текст: электронный.

2. Вайнер, Э. Н., Лечебная физическая культура: учебник / Э. Н. Вайнер. —
Москва: КноРус, 2024. — 346 с. — ISBN 978-5-406-11588-6. — URL:
https://book.ru/book/950520 — Текст: электронный.

3. Кузнецов, В. С., Методика обучения предмету Физическая культура +
еПриложение : учебник / В. С. Кузнецов. — Москва: КноРус, 2023. — 324 с. — ISBN
978-5-406-10543-6. — URL: https://book.ru/book/947193 — Текст: электронный.
 

1. Бишаева, А. А., Физическая культура: учебник / А. А. Бишаева, В. В. Малков. —
Москва: КноРус, 2024. — 379 с. — ISBN 978-5-406-11885-6. — URL:
https://book.ru/book/949923 — Текст: электронный.

2. Вайнер, Э. Н., Лечебная физическая культура: учебник / Э. Н. Вайнер. —
Москва: КноРус, 2024. — 346 с. — ISBN 978-5-406-11588-6. — URL:
https://book.ru/book/950520 — Текст: электронный.

3. Кузнецов, В. С., Методика обучения предмету Физическая культура +
еПриложение : учебник / В. С. Кузнецов. — Москва: КноРус, 2023. — 324 с. — ISBN
978-5-406-10543-6. — URL: https://book.ru/book/947193 — Текст: электронный.
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

 

Результаты обучения Показатели освоенности
компетенций Методы оценки
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Знает: роль физической
культуры в общекультурном,
профессиональном и социальном
развитии человека, основы
здорового образа жизни, условия
профессиональной деятельности
и зоны риска физического
здоровья для специальности,
средства профилактики
перенапряжения Умеет:
использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность
для укрепления здоровья,
достижения жизненных и
профессиональных целей,
применять рациональные
приемы двигательных функций в
профессиональной деятельности,
пользоваться средствами
профилактики перенапряжения,
характерными для данной
специальности

Знает: − роль физической
культуры в общекультурном,
профессиональном и социальном
развитии человека; − основы
здорового образа жизни; −
условия профессиональной
деятельности и зоны риска
физического здоровья для данной
профессии; − правила и способы
планирования системы
индивидуальных занятий
физическими упражнениями
различной направленности
Умеет: − использовать
физкультурно-оздоровительную
деятельность для укрепления
здоровья, достижения жизненных
и профессиональных целей; −
применять рациональные приемы
двигательных функций в
профессиональной деятельности;
− пользоваться средствами
профилактики перенапряжения,
характерными для данной
профессии; − выполнять
контрольные нормативы,
предусмотренные
государственным стандартом при
соответствующей тренировке, с
учетом состояния здоровья и
функциональных возможностей
своего организма

Устный опрос.
Тестирование.
Результаты
выполнения
контрольных
нормативов
Выполнение
комплекса
упражнений.
Выполнение
контрольных
нормативов с
учетом
состояния
здоровья и
функциональных
возможностей
организма
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Приложение 2.23
к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины
«ОП.10 Основы бережливого производства»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Основы бережливого производства»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы

Цель дисциплины «Основы бережливого производства»: развитие компетенции и
формирование практических навыков в разнообразных сферах деятельности на основе
философии, принципов и инструментов бережливого производства..

Дисциплина «Основы бережливого производства» включена в вариативную часть
образовательной программы
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать

ОК 01

распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном
контексте, владеть актуальными методами
работы в профессиональной и смежных сферах,
оценивать результат и последствия своих
действий (самостоятельно или с помощью
наставника), выявлять и эффективно искать
информацию, необходимую для решения
задачи и/или проблемы, определять
необходимые ресурсы, анализировать и
выделять её составные части определять этапы
решения задачи, составлять план действия,
реализовывать составленный план

актуальный профессиональный и социальный
контекст, в котором приходится работать и
жить, порядок оценки результатов решения
задач профессиональной деятельности,
методы работы в профессиональной и
смежных сферах, основные источники
информации и ресурсы для решения задач
и/или проблем в профессиональном и/или
социальном контексте, структура плана для
решения задач, алгоритмы выполнения работ
в профессиональной и смежных областях

ОК 03

определять актуальность нормативно-правовой
документации в профессиональной
деятельности, определять и выстраивать
траектории профессионального развития и
самообразования, применять современную
научную профессиональную терминологию,
выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи, находить интересные
проектные идеи, грамотно их формулировать и
документировать, определять инвестиционную
привлекательность коммерческих идей в
рамках профессиональной деятельности,
выявлять источники финансирования,
определять источники достоверной правовой
информации, оценивать жизнеспособность
проектной идеи, составлять план проекта,
презентовать идеи открытия собственного дела
в профессиональной деятельности, составлять
различные правовые документы

содержание актуальной нормативно-правовой
документации, возможные траектории
профессионального развития и
самообразования, современная научная и
профессиональная терминология, основные
этапы разработки и реализации проекта,
основы предпринимательской деятельности,
правовой и финансовой грамотности, правила
разработки презентации
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ОК 04
организовывать работу коллектива и команды,
взаимодействовать с коллегами, руководством,
клиентами в ходе профессиональной
деятельности

психологические основы деятельности
коллектива, психологические особенности
личности

ОК 07

соблюдать нормы экологической безопасности,
организовывать профессиональную
деятельность с учетом знаний об изменении
климатических условий региона, определять
направления ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности по
специальности, организовывать
профессиональную деятельность с
соблюдением принципов бережливого
производства, эффективно действовать в
чрезвычайных ситуациях

правила экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности,
основные ресурсы, задействованные в
профессиональной деятельности, пути
обеспечения ресурсосбережения, основные
направления изменения климатических
условий региона, правила поведения в
чрезвычайных ситуациях, принципы
бережливого производства
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ПК.1.1

визуально проверять чистоту и исправность
производственного инвентаря, кухонной
посуды перед использованием; выбирать,
рационально размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
проводить текущую уборку рабочего места
повара в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты: выбирать
и применять моющие и дезинфицирующие
средства; владеть техникой ухода за
весоизмерительным оборудованием; мыть
вручную и в посудомоечной машине, чистить и
раскладывать на хранение кухонную посуду и
произ- водственный инвентарь в соответствии
со стандартами чистоты; мыть после
использования технологическое оборудование
и убирать для хранения съемные части;
соблюдать правила мытья кухонных ножей,
острых, травмоопасных съемных частей
технологического оборудования; безопасно
править кухонные ножи; соблюдать условия
хранения кухонной посуды, инвентаря,
инструментов; проверять соблюдение
температурного режима в холодильном
оборудовании; выбирать оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с видом сырья и
способом его обработки;, включать и
подготавливать к работе технологическое
оборудование, производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты; соблюдать правила
техники безопасности, пожарной безопасности,
охраны труда; оценивать наличие, определять
объем заказываемых продуктов в соответствии
с потребностями, условиями хранения;
оформлять заказ в письменном виде или с
использованием электронного
документооборота; пользоваться
весоизмерительным оборудованием при
взвешивании продуктов; сверять соответствие
получаемых продуктов заказу и накладным;
проверять органолептическим способом
качество, безопасность сырья, продуктов,
материалов; сопоставлять данные о времени
изготовления и сроках хранения особо
скоропортящихся продуктов; обеспечивать
хранение сырья и пищевых продуктов в
соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты, соблюдением товарного
соседства; осуществлять выбор сырья,
продуктов, материалов в соответствии с
технологическими требованиями; использовать
нитрат-тестер для оценки безопасности сырья

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной санитарии
в организации питания; виды, назначение,
правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними; последовательность
выполнения технологических операций,
современные методы, техника обработки,
подготовки сырья и продуктов; регламенты,
стандарты, в том числе система анализа,
оценки и управления опасными факторами
(система ХАССП) и нормативно-техническая
документация, используемая при обработке,
подготовки сырья, приготовления, подготовки
к реализации полуфабрикатов; возможные
последствия нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене персонала при
подготовки производственного инвентаря и
кухонной посуды; виды, назначение, правила
применения и безопасного хранения
чистящих, моющих и дезинфицирующих
средств, предназначенных для последующего
использования; правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов,
способы хранения сырья и продуктов;
способы и правила порционирования
(комплектования), упаковки на вынос готовых
полуфабрикатов; способы правки кухонных
ножей; ассортимент, требования к качеству,
условия и сроки хранения традиционных
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;
правила оформления заявок на склад;
правила приема продуктов по количеству и
качеству; ответственность за сохранность
материальных ценностей; правила снятия
остатков на рабочем месте; правила
проведения контрольного взвешивания
продуктов; виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для экспресс оценки
качества и безопасности сырья и материалов;
правила обращения с тарой поставщика;
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соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов, применения
ароматических веществ; выбирать,
подготавливать пряности и приправы, хранить
пряности и приправы в измельченном виде;
выбирать, применять, комбинировать
различные способы приготовления
полуфабрикатов, в том числе региональных, с
учетом рационального использования ресурсов,
обеспечения безопасности готовой продукции;
владеть техникой работы с ножом при нарезке,
измельчении, филитировании рыбы, править
кухонные ножи; нарезать, измельчать рыбу
вручную или механическим способом;
порционировать, формовать, панировать
различными способами полуфабрикаты из
рыбы и рыбной котлетной массы; соблюдать
выход готовых полуфабрикатов при
порционировании (комплектовании); проверять
качество готовых полуфабрикатов перед
упаковкой, комплектованием; применять
различные техники порционирования,
комплектования с учетом ресурсосбережения;
выбирать материалы, посуду, контейнеры для
упаковки; эстетично упаковывать,
комплектовать полуфабрикаты в соответствии с
их видом, способом и сроком реализации
обеспечивать условия, сроки хранения,
товарное соседство скомплектованных,
упакованных полуфабрикатов; рассчитывать
стоимость, вести расчет с потребителями, учет
реализованных полуфабрикатов; владеть
профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной санитарии
в организации питания; виды, назначение,
правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними; ассортимент,
рецептуры, требования к качеству, условиям
и срокам хранения полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного
водного сырья разнообразного ассортимента,
в том числе региональных; методы
приготовления полуфабрикатов из рыбы и
рыбной котлетной массы (нарезки,
панирования, формования, маринования,
фарширования и т.д.); способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении
полуфабрикатов; техника порционирования
(комплектования), упаковки, маркирования и
правила складирования, условия и сроки
хранения упакованных полуфабрикатов;
правила и порядок расчета с потребителями
при отпуске на вынос; ответственность за
правильность расчетов; правила, техника
общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке
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соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов, применения
ароматических веществ; выбирать, применять,
комбинировать различные способы
приготовления полуфабрикатов с учетом
рационального использования ресурсов,
обеспечения безопасности готовой продукции;
владеть техникой работы с ножом при нарезке,
филитировании продуктов, снятии филе;
править кухонные ножи; владеть приемами
мытья и бланширования сырья, пищевых
продуктов; нарезать, порционировать
различными способами полуфабрикаты из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
готовить полуфабрикаты из натуральной
рубленой и котлетной массы; рассчитывать
стоимость, вести расчет с потребителями, учет
реализованных полуфабрикатов
консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе; владеть профессиональной
терминологией

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной санитарии
в организации питания; виды, назначение,
правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними; ассортимент,
рецептуры, требования к качеству, условиям
и срокам хранения полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика разнообразного
ассортимента, в том числе региональных;
методы приготовления полуфабрикатов из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика,
рубленой массы (нарезки, маринования,
формования, панирования, фарширования,
снятия филе, порционирования птицы, дичи и
т.д.); способы сокращения потерь, сохранения
пищевой ценности продуктов при
приготовлении полуфабрикатов; техника
порционирования (комплектования),
упаковки, маркирования и правила
складирования, условия и сроки хранения
упакованных полуфабрикатов; правила и
порядок расчета с потребителями при
отпуске на вынос; ответственность за
правильность расчетов; правила, техника
общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке

 

Обоснование часов вариативной части ОПОП-П1.
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подготовки, уборки рабочего места, подготовки к работе сырья,
технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов
визуально проверять чистоту и исправность производственного
инвентаря, кухонной посуды перед использованием; выбирать,
рационально размещать на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
проводить текущую уборку рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты: выбирать и применять моющие и дезинфицирующие
средства; владеть техникой ухода за весоизмерительным
оборудованием; мыть вручную и в посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и произ-
водственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
мыть после использования технологическое оборудование и
убирать для хранения съемные части; соблюдать правила мытья
кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей
технологического оборудования; безопасно править кухонные
ножи; соблюдать условия хранения кухонной посуды,
инвентаря, инструментов; проверять соблюдение
температурного режима в холодильном оборудовании; выбирать
оборудование, производственный инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки;
включать и подготавливать к работе технологическое
оборудование, производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты; соблюдать правила
техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;
оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов
в соответствии с потребностями, условиями хранения;
оформлять заказ в письменном виде или с использованием
электронного документооборота; пользоваться
весоизмерительным оборудованием при взвешивании
продуктов; сверять соответствие получаемых продуктов заказу
и накладным; проверять органолептическим способом качество,
безопасность сырья, продуктов, материалов; сопоставлять
данные о времени изготовления и сроках хранения особо
скоропортящихся продуктов; обеспечивать хранение сырья и
пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного
соседства; осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в
соответствии с технологическими требованиями; использовать
нитрат-тестер для оценки безопасности сырья
требования охраны труда, пожарной безопасности и
производственной санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила
ухода за ними; последовательность выполнения
технологических операций, современные методы, техника
обработки, подготовки сырья и продуктов; регламенты,
стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления
опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-
техническая документация, используемая при обработке,
подготовки сырья, приготовления, подготовки к реализации
полуфабрикатов; возможные последствия нарушения санитарии
и гигиены; требования к личной гигиене персонала при
подготовки производственного инвентаря и кухонной посуды;
виды, назначение, правила применения и безопасного хранения
чистящих, моющих и дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего использования; правила
утилизации отходов; виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения сырья и продуктов; способы и
правила порционирования (комплектования), упаковки на
вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных
ножей; ассортимент, требования к качеству, условия и сроки
хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; правила
оформления заявок на склад; правила приема продуктов по
количеству и качеству; ответственность за сохранность
материальных ценностей; правила снятия остатков на рабочем
месте; правила проведения контрольного взвешивания
продуктов; виды, назначение и правила эксплуатации приборов
для экспресс оценки качества и безопасности сырья и
материалов; правила обращения с тарой поставщика;

Тема 1.2 Бережливый
проект. Картирование
потока создания
ценности. Потери и
действия, добавляющие
ценность
Тема 2.1 Инструменты
бережливого
производства
Тема 2.2 Внедрение
методов бережливого
производства
Тема 2.3 Технологии
вовлечения и мотивации
персонала
Тема 1.3 Методы решения
проблем



Программа создана в цифровом конструкторе
eais.firpo.ru_[ID 2873_43.01.09]

2

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента, в том числе региональных; порционирования
(комплектовании), упаковке на вынос, хранении
полуфабрикатов; ведения расчетов, взаимодействия с
потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на
вынос
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости
основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения
ароматических веществ; выбирать, подготавливать пряности и
приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде;
выбирать, применять, комбинировать различные способы
приготовления полуфабрикатов, в том числе региональных, с
учетом рационального использования ресурсов, обеспечения
безопасности готовой продукции; владеть техникой работы с
ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы,
править кухонные ножи; нарезать, измельчать рыбу вручную
или механическим способом; порционировать, формовать,
панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы и
рыбной котлетной массы; соблюдать выход готовых
полуфабрикатов при порционировании (комплектовании);
проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой,
комплектованием; применять различные техники
порционирования, комплектования с учетом
ресурсосбережения; выбирать материалы, посуду, контейнеры
для упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать
полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком
реализации обеспечивать условия, сроки хранения, товарное
соседство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов;
рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет
реализованных полуфабрикатов; владеть профессиональной
терминологией; консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе
требования охраны труда, пожарной безопасности и
производственной санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила
ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной
котлетной массы (нарезки, панирования, формования,
маринования, фарширования и т.д.); способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при
приготовлении полуфабрикатов; техника порционирования
(комплектования), упаковки, маркирования и правила
складирования, условия и сроки хранения упакованных
полуфабрикатов; правила и порядок расчета с потребителями
при отпуске на вынос; ответственность за правильность
расчетов; правила, техника общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке

Тема 2.1 Инструменты
бережливого
производства
Тема 1.2 Бережливый
проект. Картирование
потока создания
ценности. Потери и
действия, добавляющие
ценность
Тема 1.3 Методы решения
проблем
Тема 2.2 Внедрение
методов бережливого
производства
Тема 2.3 Технологии
вовлечения и мотивации
персонала
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приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного
ассортимента, в том числе региональных; порционирования
(комплектовании), упаковке на вынос, хранении
полуфабрикатов; ведения расчетов, взаимодействия с
потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на
вынос
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости
основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения
ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать
различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом
рационального использования ресурсов, обеспечения
безопасности готовой продукции; владеть техникой работы с
ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии филе;
править кухонные ножи; владеть приемами мытья и
бланширования сырья, пищевых продуктов; нарезать,
порционировать различными способами полуфабрикаты из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика; готовить полуфабрикаты
из натуральной рубленой и котлетной массы; рассчитывать
стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных
полуфабрикатов консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе; владеть профессиональной терминологией
требования охраны труда, пожарной безопасности и
производственной санитарии в организации питания; виды,
назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила
ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, маринования,
формования, панирования, фарширования, снятия филе,
порционирования птицы, дичи и т.д.); способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при
приготовлении полуфабрикатов; техника порционирования
(комплектования), упаковки, маркирования и правила
складирования, условия и сроки хранения упакованных
полуфабрикатов; правила и порядок расчета с потребителями
при отпуске на вынос; ответственность за правильность
расчетов; правила, техника общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке

Тема 1.2 Бережливый
проект. Картирование
потока создания
ценности. Потери и
действия, добавляющие
ценность
Тема 2.1 Инструменты
бережливого
производства
Тема 2.2 Внедрение
методов бережливого
производства
Тема 2.3 Технологии
вовлечения и мотивации
персонала
Тема 1.3 Методы решения
проблем
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 34 14
Курсовая работа (проект) 0 0
Самостоятельная работа 2 0
Промежуточная аттестация в форме зачет 0 0
Всего 36 28
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий, курсовая работа (проект)

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме
практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
Раздел 1. Бережливое производство: основные понятия, принципы, методология,
проблематизация (ч) 12/6

Тема 1.1 Основные
понятия и
методология
бережливого
производства

Содержание 4/2
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 07
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.1.4

Цели, задачи учебной дисциплины «Основы бережливого
производства». Предпосылки формирования концепции бережливого
производства (БП). Принципы и концепция системы БП. Серия ГОСТ
Р «Бережливое производство». Идеи бережливого производства в
условиях современного рынка.

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 1.1. «ФАБРИКА ПРОЦЕССОВ» 2/2
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Тема 1.2 Бережливый
проект. Картирование
потока создания
ценности. Потери и
действия,
добавляющие
ценность

Содержание 4/2

ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 07
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.1.4

Поток создания ценности. Принципы картирования процесса. Цели
применения карт потоков. Виды картирования. Этапы проведения
карирования. Инструменты картирования потока создания ценности.
Карта целевого состояния потока создания ценности. Карта
идеального состояния потока создания ценности. Карта текущего
состояния потока создания ценности. Типичные ошибки при
картировании.

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 1.2. Выбор темы бережливого проекта для
команды. Разработка паспорта проекта. Картирование потока
создания ценностей по проекту в соответствии с профилем
(направленностью) профессиональной деятельности в соответствии с
предложенным алгоритмом5.

2/2

Тема 1.3 Методы
решения проблем

Содержание 4/2

ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 07
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.1.4

Проблемно-ориентированное мышление. Понятие «проблема»,
определение и формулирование проблемы. Определение ключевых
причин возникновения проблемы. Технологии анализа проблем: •
фиксация проблемы; • детализация проблемы; • определение
отклонения; • изучение причины возникновения проблемы; •
разработка корректирующих мероприятий; • реализация
корректирующих мероприятий; • проверка результата; •
стандартизация.

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 1.3. Выбор инструментов решения
проблемы в рамках реализуемого проекта по результатам
картирования (Техника 4W+2H + декомпозиция проблемы, изучение
причин возникновения, разработка корректирующих действий)

2/2

Раздел 2. Реализация принципов бережливого производства в профессиональной
деятельности (ч) 14/6
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Тема 2.1
Инструменты
бережливого
производства

Содержание 4/2

ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 07
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.1.4

Инструменты БП: области применения, адаптация под вид
профессиональной деятельности. Кайдзен (непрерывное улучшение).
«Пять «S» (система рационализации рабочего места).
Стандартизированная работа. Методика всеобщего обслуживания
оборудования ТРМ. Методика быстрой переналадки SMED.
Встроенное качество. Канбан, поток единичных изделий.

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 2.1. Применение методов бережливого
производства в выбранном студентами проекте 2/2

Тема 2.2 Внедрение
методов бережливого
производства

Содержание 4/2
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 07
ПК.1.1
ПК.1.3
ПК.1.4

Модель внедрения БП. Ключевые показатели эффективности работы.
Целеполагание в бережливой организации. Типичные ошибки
применения методов БП.

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 2.2. Определение целей и способов их
достижения. Подготовка вариантов решения с использованием
методов БП

2/2

Тема 2.3 Технологии
вовлечения и
мотивации персонала

Содержание 6/2
Лидерство как новый тип производственных отношений. Вовлечение
персонала в БП, организация работы с производственными
инициативами и предложениями по улучшениям. Методы
преодоления сопротивления изменениям. Технологии мотивации и
стимулирование качества. Производственная культура на рабочем
месте. Квалификация персонала и обучение.

2/0

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2
Практическое занятие № 2.3. Применение методов мотивации
персонала 2/2

В том числе самостоятельная работа обучающихся 2/0
Подготовка презентации и защиты проекта выбранного студентом 2/0
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Промежуточная аттестация (зачет) 0
Всего: (36ч) 26/12
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
 
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) Безопасности жизнедеятельности и охраны труда, оснащенный(е) в
соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания

1. 1. Вумек Д. Бережливое производство: как избавиться от потерь и добиться
процветания ва- шей компании / Джеймс Вумек, Дэниел Джонс; пер. с англ. - 12-е изд. -
Москва: Альпина Паблишер, 2018. - 472 с. - ISBN 978-5-9614-6829-8. - Текст:
электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?pid=1815955 (дата
обращения: 03.02.2022). – Режим доступа: по подписке.

2. 3. Зинчик Н.С., Бережливое производство: учебник/Н.С. Зинчик, О.В. Кадырова,
Ю.И. Расто- ва; под общ. ред. А.Г. Бездудной. – Москва: КноРус, 2022. – 203 с. – Текст:
непосредствен- ный.
 

1. 1. Вумек Д. Бережливое производство: как избавиться от потерь и добиться
процветания ва- шей компании / Джеймс Вумек, Дэниел Джонс; пер. с англ. - 12-е изд. -
Москва: Альпина Паблишер, 2018. - 472 с. - ISBN 978-5-9614-6829-8. - Текст:
электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?pid=1815955 (дата
обращения: 03.02.2022). – Режим доступа: по подписке.

2. 3. Зинчик Н.С., Бережливое производство: учебник/Н.С. Зинчик, О.В. Кадырова,
Ю.И. Расто- ва; под общ. ред. А.Г. Бездудной. – Москва: КноРус, 2022. – 203 с. – Текст:
непосредствен- ный.
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

 
Результаты обучения Показатели освоенности

компетенций Методы оценки
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Знает: актуальный профессиональный и социальный
контекст, в котором приходится работать и жить, порядок
оценки результатов решения задач профессиональной
деятельности, методы работы в профессиональной и смежных
сферах, основные источники информации и ресурсы для
решения задач и/или проблем в профессиональном и/или
социальном контексте, структура плана для решения задач,
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных
областях, содержание актуальной нормативно-правовой
документации, возможные траектории профессионального
развития и самообразования, современная научная и
профессиональная терминология, основные этапы
разработки и реализации проекта, основы
предпринимательской деятельности, правовой и финансовой
грамотности, правила разработки презентации,
психологические основы деятельности коллектива,
психологические особенности личности, правила
экологической безопасности при ведении профессиональной
деятельности, основные ресурсы, задействованные в
профессиональной деятельности, пути обеспечения
ресурсосбережения, основные направления изменения
климатических условий региона, правила поведения в
чрезвычайных ситуациях, принципы бережливого
производства Умеет: распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте, владеть
актуальными методами работы в профессиональной и
смежных сферах, оценивать результат и последствия своих
действий (самостоятельно или с помощью наставника),
выявлять и эффективно искать информацию, необходимую
для решения задачи и/или проблемы, определять
необходимые ресурсы, анализировать и выделять её
составные части определять этапы решения задачи,
составлять план действия, реализовывать составленный план,
определять актуальность нормативно-правовой документации
в профессиональной деятельности, определять и выстраивать
траектории профессионального развития и самообразования,
применять современную научную профессиональную
терминологию, выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи, находить интересные проектные идеи,
грамотно их формулировать и документировать, определять
инвестиционную привлекательность коммерческих идей в
рамках профессиональной деятельности, выявлять источники
финансирования, определять источники достоверной
правовой информации, оценивать жизнеспособность
проектной идеи, составлять план проекта, презентовать идеи
открытия собственного дела в профессиональной
деятельности, составлять различные правовые документы,
организовывать работу коллектива и команды,
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в
ходе профессиональной деятельности, соблюдать нормы
экологической безопасности, организовывать
профессиональную деятельность с учетом знаний об
изменении климатических условий региона, определять
направления ресурсосбережения в рамках профессиональной
деятельности по специальности, организовывать
профессиональную деятельность с соблюдением принципов
бережливого производства, эффективно действовать в
чрезвычайных ситуациях

• демонстрирует системные знания
об истории становления и развития
бе- режливого производства; •
формулирует основные понятия бе-
режливого производства; • поясняет
содержание принципов бе-
режливого производства в соответ-
ствии с направленностью профессио-
нальной деятельности • описывает
основные подходы к кар- тированию
потока создания ценности • владеет
основными понятиями для
картирования процесса •
демонстрирует системные знания о
действиях, добавляющие ценности и
потери • владеет основными
методами выяв- ления и анализа
проблем • формулирует перечень
необходимых шагов/действий для
решения проблем • демонстрирует
системные знания об инструментах
бережливого производ- ства и
областях его применения; •
оперирует знаниями при выборе ин-
струментов для решения производ-
ственной задачи, приводит
теоретиче- ское обоснование
потенциальной пользы и рисков •
демонстрирует знания при анализе в
цепочке процесса • описывает
последовательность орга-
низационных действий для улучше-
ния процесса • демонстрирует
знания по типизации
производственных потерь и причинах
их возникновения • демонстрирует
системные знания о ключевые
показатели эффективности
бережливого производства • владеет
основными понятиями реин-
жиниринга и демонстрирует знания
инструментов процесса преобразова-
ний

Экспертное наблюдение и
оценивание знаний на
теоретических занятиях
Оценивание выполнения
индивидуальных и групповых
заданий Результаты
промежуточной аттестации
Подготовка выступлений с
проблемно-тематическими
сообщениями (докладами,
презентациями) Оценка
выполнения практического
задания (работы) Выполнение
проекта Экспертное
наблюдение за ходом
выполнения практических
работ Промежуточная
аттестация
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Приложение 2.24
к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины
«ОП.11 Основы финансовой грамотности»

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Программа создана в цифровом конструкторе
eais.firpo.ru_[ID 2873_43.01.09]

Содержание
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 3 ............................................................................................. 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы 3 ............................................................................................................ 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 3 ..................................... 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 6 .................................................... 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 6 ............................................................ 
2.2. Содержание дисциплины 7 ................................................................................. 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 11 ........................................................... 
3.1. Материально-техническое обеспечение 11 ..................................................... 
3.2. Учебно-методическое обеспечение 11 .............................................................. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 11 ........... 



Программа создана в цифровом конструкторе
eais.firpo.ru_[ID 2873_43.01.09]

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Основы финансовой грамотности»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной
программы

Цель дисциплины «Основы финансовой грамотности»: освоение знаний о
финансовой жизни современного общества, финансовых институтах, финансовых
продуктах, финансовых рисках, способах получения информации, позволяющей
анализировать социальные ситуации и принимать индивидуальные финансовые
решения с учетом их последствий и возможных альтернатив..

Дисциплина «Основы финансовой грамотности» включена в вариативную часть
образовательной программы
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать

ОК
01

распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном
контексте, владеть актуальными методами
работы в профессиональной и смежных
сферах, оценивать результат и последствия
своих действий (самостоятельно или с
помощью наставника), выявлять и
эффективно искать информацию,
необходимую для решения задачи и/или
проблемы, определять необходимые
ресурсы, анализировать и выделять её
составные части определять этапы решения
задачи, составлять план действия,
реализовывать составленный план

актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором
приходится работать и жить,
порядок оценки результатов
решения задач профессиональной
деятельности, методы работы в
профессиональной и смежных
сферах, основные источники
информации и ресурсы для решения
задач и/или проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте, структура
плана для решения задач,
алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных
областях
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ОК
02

оценивать практическую значимость
результатов поиска, использовать
различные цифровые средства для решения
профессиональных задач, выделять
наиболее значимое в перечне информации,
структурировать получаемую информацию,
оформлять результаты поиска, использовать
современное программное обеспечение в
профессиональной деятельности,
определять задачи для поиска информации,
планировать процесс поиска, выбирать
необходимые источники информации,
применять средства информационных
технологий для решения профессиональных
задач

приемы структурирования
информации, формат оформления
результатов поиска информации,
номенклатура информационных
источников, применяемых в
профессиональной деятельности,
программное обеспечение в
профессиональной деятельности, в
том числе цифровые средства,
современные средства и устройства
информатизации, порядок их
применения и

ОК
03

определять актуальность нормативно-
правовой документации в
профессиональной деятельности,
определять и выстраивать траектории
профессионального развития и
самообразования, применять современную
научную профессиональную терминологию,
выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи, находить интересные
проектные идеи, грамотно их
формулировать и документировать,
определять инвестиционную
привлекательность коммерческих идей в
рамках профессиональной деятельности,
выявлять источники финансирования,
определять источники достоверной
правовой информации, оценивать
жизнеспособность проектной идеи,
составлять план проекта, презентовать идеи
открытия собственного дела в
профессиональной деятельности,
составлять различные правовые документы

содержание актуальной
нормативно-правовой
документации, возможные
траектории профессионального
развития и самообразования,
современная научная и
профессиональная терминология,
основные этапы разработки и
реализации проекта, основы
предпринимательской
деятельности, правовой и
финансовой грамотности, правила
разработки презентации

ОК
04

организовывать работу коллектива и
команды, взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами в ходе
профессиональной деятельности

психологические основы
деятельности коллектива,
психологические особенности
личности

 

Обоснование часов вариативной части ОПОП-П1.
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№№
п/п

Дополнительные знания,
умения, навыки (если

указаны ПК)
№, наименование

темы
Объем
часов

Обоснование
включения в

рабочую
программу
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 34 20
Курсовая работа (проект) 0 0
Самостоятельная работа 2 0
Промежуточная аттестация в форме зачет 0 0
Всего 36 40
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование разделов и тем
Содержание учебного материала,

практических и лабораторных занятий,
курсовая работа (проект)

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме
практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
Раздел 1. Финансовая грамотность и ее роль в социально-экономической сфере
общества (ч) 4/0

Тема 1.1. Категориально-понятийный
аппарат финансовой грамотности

Содержание 3/0

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04

Основные понятия категории «финансовая
грамотность». Цели и задачи курса. Финансовая
грамотность и благосостояние населения.

1/0

В том числе самостоятельная работа
обучающихся 2/0

Реферат «История обучения финансовой
грамотности в России» 2/0

Тема 1.2. Финансовая грамотность и
рыночная экономика

Содержание 1/0 ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04

Значение финансовой грамотности населения в
развитии экономики государства. Понятия
«рыночной экономики», «рынка», «инфляции».

1/0

Раздел 2. Место России в международной банковской системе (ч) 8/6
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Тема 2.1. Банковская система
Российской Федерации: структура,
функции и виды банковских услуг

Содержание 7/6

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04

История возникновения банков. Роль банков в
создании и функционировании рынка капитала.
Структура современной банковской системы и ее
функции. Виды банковских организаций. Понятие
ключевой ставки. Правовые основы банковской
деятельности.

1/0

В том числе практических и лабораторных
занятий 6/6

Практическое занятие № 1 «Расчет процентов по
кредиту» 4/4

Практическое задание № 2 «Анализ условий
банковских вкладов». 2/2

Тема 2.2. Основные виды банковских
операций

Содержание 1/0 ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04

Депозит и его виды. Кредит и его виды. Расчетно-
кассовые операции. 1/0

Раздел 3. Налоговая система Российской Федерации (ч) 14/8

Тема 3.1. Основные понятия
налоговой системы

Содержание 2/0 ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04

Понятия «налог», «система налогообложения»,
«объект налогообложения», «ставка налога»,
«налоговая база».

2/0

Тема 3.2. Режимы налогообложения в
РФ

Содержание 2/0 ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04ОСНО, НПД, ПСН, УСН, ЕСХН, АУСН 2/0
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Тема 3.3. Специфика применения УСН
и ПСН для малого и среднего бизнеса

Содержание 10/8

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04

УСН «Доходы», УСН «Доходы минус расходы».
Инструменты расчета стоимости патента. 2/0

В том числе практических и лабораторных
занятий 8/8

Практическое занятие № 3 «Расчет суммы налога». 4/4
Практическое задание № 4 «Выбор системы
налогообложения». 2/2

Практическое занятие № 5 «Применение
электронных ресурсов расчета налогов при
различных системах налогообложения».

2/2

Раздел 4. Социальная защита населения в Российской Федерации (ч) 8/6

Тема 4.1. Нормативно-правовая база
системы социальной защиты
населения Российской Федерации

Содержание 2/0

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04

Трудовой кодекс РФ, Федеральный закон № 442-ФЗ
«Об основах социального обслуживания населения
в РФ». Основные понятия, используемые в
законодательстве. Заработная плата в Республике
Карелия: северные надбавки, компенсационные
выплаты.

1/0

Понятие страхования. Виды страхования.
Федеральный закон "О Фонде пенсионного и
социального страхования Российской Федерации"
от 14.07.2022 N 236-ФЗ. Федеральный закон "Об
обязательном медицинском страховании в
Российской Федерации" от 29.11.2010 N 326-ФЗ.

1/0
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Тема 4.2. Система пенсионного,
социального и медицинского
страхования в Российской Федерации

Содержание 6/6
В том числе практических и лабораторных
занятий 6/6

Практическое занятия № 6 «Расчет страховых
взносов в системе МСП» 4/4

Практическое занятие № 7 «Расчет заработной
платы» 2/2

Промежуточная аттестация (зачет) 0
Всего: (36ч) 34/20
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
 
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) Социально-экономических дисциплин, оснащенный(е) в соответствии с
приложением 3 ОПОП-П.
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания

1. Общественные науки. Финансовая грамотность. Цифровой мир. Методические
рекомендации. 10—11 классы: учеб. пособие для общеобразоват. организаций: базовый
уровень / С. В. Толкачёва, Е. Б. Хоменко, А. Г. Кузнецова. — М.: Просвещение, 2021.

2. Финансовая грамотность [Электронный ресурс]: учебное пособие/Т. В.
Александрова, Г. Г. Модорская; Пермский государственный национальный
исследовательский университет. – Электронные данные. – Пермь, 2022. – 3,71 Мб; 191
с. – Режим доступа: http://www.psu.ru/files/docs/science/books/uchebnie-posobiya/
aleksandrova-modorskaja-finansovaya-gramotnos.pdf
 

1. Общественные науки. Финансовая грамотность. Цифровой мир. Методические
рекомендации. 10—11 классы: учеб. пособие для общеобразоват. организаций: базовый
уровень / С. В. Толкачёва, Е. Б. Хоменко, А. Г. Кузнецова. — М.: Просвещение, 2021.

2. Финансовая грамотность [Электронный ресурс]: учебное пособие/Т. В.
Александрова, Г. Г. Модорская; Пермский государственный национальный
исследовательский университет. – Электронные данные. – Пермь, 2022. – 3,71 Мб; 191
с. – Режим доступа: http://www.psu.ru/files/docs/science/books/uchebnie-posobiya/
aleksandrova-modorskaja-finansovaya-gramotnos.pdf
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

 
Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки



Программа создана в цифровом конструкторе
eais.firpo.ru_[ID 2873_43.01.09]

Знает: актуальный профессиональный и социальный
контекст, в котором приходится работать и жить, порядок
оценки результатов решения задач профессиональной
деятельности, методы работы в профессиональной и смежных
сферах, основные источники информации и ресурсы для
решения задач и/или проблем в профессиональном и/или
социальном контексте, структура плана для решения задач,
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных
областях, приемы структурирования информации, формат
оформления результатов поиска информации, номенклатура
информационных источников, применяемых в
профессиональной деятельности, программное обеспечение в
профессиональной деятельности, в том числе цифровые
средства, современные средства и устройства
информатизации, порядок их применения и, содержание
актуальной нормативно-правовой документации, возможные
траектории профессионального развития и самообразования,
современная научная и профессиональная терминология,
основные этапы разработки и реализации проекта, основы
предпринимательской деятельности, правовой и финансовой
грамотности, правила разработки презентации,
психологические основы деятельности коллектива,
психологические особенности личности Умеет: распознавать
задачу и/или проблему в профессиональном и/или
социальном контексте, владеть актуальными методами
работы в профессиональной и смежных сферах, оценивать
результат и последствия своих действий (самостоятельно или
с помощью наставника), выявлять и эффективно искать
информацию, необходимую для решения задачи и/или
проблемы, определять необходимые ресурсы, анализировать
и выделять её составные части определять этапы решения
задачи, составлять план действия, реализовывать
составленный план, оценивать практическую значимость
результатов поиска, использовать различные цифровые
средства для решения профессиональных задач, выделять
наиболее значимое в перечне информации, структурировать
получаемую информацию, оформлять результаты поиска,
использовать современное программное обеспечение в
профессиональной деятельности, определять задачи для
поиска информации, планировать процесс поиска, выбирать
необходимые источники информации, применять средства
информационных технологий для решения
профессиональных задач, определять актуальность
нормативно-правовой документации в профессиональной
деятельности, определять и выстраивать траектории
профессионального развития и самообразования, применять
современную научную профессиональную терминологию,
выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи,
находить интересные проектные идеи, грамотно их
формулировать и документировать, определять
инвестиционную привлекательность коммерческих идей в
рамках профессиональной деятельности, выявлять источники
финансирования, определять источники достоверной
правовой информации, оценивать жизнеспособность
проектной идеи, составлять план проекта, презентовать идеи
открытия собственного дела в профессиональной
деятельности, составлять различные правовые документы,
организовывать работу коллектива и команды,
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в
ходе профессиональной деятельности

Распознает сложные проблемные ситуации в
различных контекстах. Проводит анализ
сложных ситуаций при решении задач
профессиональной деятельности. Определяет
этапы решения задачи. Определяет потребности
в информации. Осуществляет эффективный
поиск информации. Выделяет все возможные
источники нужных ресурсов, в том числе
неочевидные. Планирует информационный
поиск из широкого набора источников,
необходимого для выполнения
профессиональных задач. Проводит анализ
полученной информации, выделяет в ней
главные аспекты. Структурирует отобранную
информацию в соответствии с параметрами
поиска. Интерпретирует полученную
информацию в контексте профессиональной
деятельности. Использует актуальную
нормативно- правовую документацию по
специальности. Применяет современную
научную профессиональную терминологию.
Определяет траекторию профессионального
развития и самообразования. Участвует в
деловом общении для эффективного решения
деловых задач. Планирует профессиональную
деятельность. Грамотно устно и письменно
излагает свои мысли по профессиональной
тематике на государственном языке. Проявляет
толерантности в рабочем коллективе.
Применяет в профессиональной деятельности
инструкции на государственном и иностранном
языке. Проявляет гражданско-патриотическую
позицию. Определяет значимость
профессиональной деятельности по
специальности. Применяет стандарты
антикоррупционного поведения. Применяет
средства информатизации и информационных
технологий для реализации профессиональной
деятельности. Ведет общение на
профессиональные темы.

Экспертное
наблюдение и
оценивание знаний
на теоретических
занятиях
Оценивание
выполнения
индивидуальных и
групповых заданий
Результаты
промежуточной
аттестации
Экспертное
наблюдение за
ходом выполнения
практических работ
Оценка результатов
выполнения
практических работ
Промежуточная
аттестация

 
 
 


