
1 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

к ОПОП-П по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
 

РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИН 

 

ОГЛАВЛЕНИЕ 

 

ЕН.01 ХИМИЯ ................................................................................................................................................ 2 

ЕН 02. ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ ............................................... 34 

ОГСЭ.01 ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ ......................................................................................................... 53 

ОГСЭ.02 ИСТОРИЯ .................................................................................................................................... 64 

ОГСЭ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ................... 75 

ОГСЭ.04 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА .................................................................................................... 89 

ОГСЭ.05 ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ .................................................................................................... 99 

ОП. 01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА .......... 109 

ОП.02 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ ................................ 134 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА .................... 148 

ОП.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ ....................................................................................... 174 

ОП.05 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА ...................................... 186 

ОП.06 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ............................. 209 

ОП.06 СОЦИАЛЬНАЯ АДАПТАЦИЯ И ОСНОВЫ СОЦИАЛЬНО-ПРАВОВЫХ ЗНАНИЙ .... 221 

ОП.07 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

Адаптационного цикла ............................................................................................................................. 234 

ОП.07 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ  

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ................................................................................. 245 

ОП.08 ОХРАНА ТРУДА ............................................................................................................................ 255 

ОП.09 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ ........................................................................ 271 

 

 

 

 

 

 

2024 г.  



2 
 

Приложение 2.1 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15. Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 

ЕН.01 ХИМИЯ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024 г. 

 

  



3 
 

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

 

1.Общая характеристика .............................................................................................................................. 4 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы ..........................................4 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины ........................................................................4 

2. Структура и содержание дисциплины ................................................................................................. 18 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины ........................................................................................18 

2.2. Содержание дисциплины ..........................................................................................................19 

3. Условия реализации дисциплины ........................................................................................................ 28 

3.1. Материально-техническое обеспечение ....................................................................................28 

3.2. Учебно-методическое обеспечение ...........................................................................................29 

4. Контроль и оценка результатов  освоения дисциплины .................................................................. 31 

 

 



4 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ЕН.01Химия» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ЕН.01 Химия»: обеспечить формирование профессиональных и 

общих компетенций, личностных результатов по всем видам деятельности ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Дисциплина «ЕН.01 Химия» включена в обязательную часть естественно-научного 

цикла 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 Владеть навыками  

ОК-7 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбере- 

жению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности; 

определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения 

- 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

выполнять и 

контролировать 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

оценивать качество и 

соответствие 

технологическим 

требованиям 

приготовления 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

требований к качеству 

и безопасности 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

современные 

методы, техники 

выполнения 

приготовления 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

выполнения 

подготовки 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

выполнения 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 
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пищевых продуктов и 

согласно заказу; 

соблюдать 

правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения специй, 

приправ, пряностей; 

владеть, 

контролировать 

применение техники 

работы с ножом при 

нарезке, измельчении 

вручную 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

выбирать в 

зависимости от 

кондиции, вида сырья, 

требований заказа, 

применять техники 

шпигования, 

фарширования, 

формования, 

панирования, 

различными 

способами 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

осуществлять 

выбор, подготовку 

пряностей и приправ, 

их хранение в 

измельченном виде; 

проверять 

качество готовых 

полуфабрикатов перед 

комплектованием, 

упаковкой на вынос; 

осуществлять 

выбор материалов, 

посуды, контейнеров 

для упаковки, 

эстетично 

упаковывать на вынос; 

выполнять 

приготовления 

полуфабрикатов 

сложного 

ассортимента из 

различных видов 

сырья в соответствии с 

заказом; 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды; 

способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности сырья, 

продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос и 

маркирования 

полуфабрикатов; 

правила 

складирования 

упакованных 

полуфабрикатов; 

требования к условиям 

и срокам хранения 

упакованных 

полуфабрикатов 

изделий сложного 

ассортимента 
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соблюдение условий, 

сроков хранения, 

товарного соседства 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов; 

соблюдать 

выход готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании); 

ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно 

е хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

выполнять и 

контролировать 

процессы 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации соусов 

сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать 

наличие, хранение и 

расход запасов, 

продуктов на 

производстве; 

сочетать 

основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

соусов сложного 

ассортимента; 

контролировать

, осуществлять 

взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав 

соусов сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

процессы 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации соусов 

сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода соусов 

сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила 

выбора, требования к 

качеству, принципы 

сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, 

энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

соусов; 

приготовления, 

выполнения 

непродолжительног

о хранения горячих 

соусов сложного 

ассортимента 
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особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональное сырье, 

продукты для соусов 

сложного ассорти- 

мента; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы приготовления 

в соответствии с 

заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, 

адаптировать 

рецептуру, выход 

порции в соответствии 

с особенностями 

заказа, 

использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой 

сырья и продуктов на 

основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, 

готовить соусы 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи, 

требований к качеству 

и безопасности 

готовой продукции; 

минимизироват

ь потери питательных 

веществ, массы 

продукта при 

термической 

обработке; 

обеспечивать 

безопасность готовых 

варианты 

сочетания основных 

продуктов с другими 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

соусов; 

варианты 

подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент 

вкусовых добавок, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства и 

варианты их 

использования; 

виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

правила 

охлаждения и 

замораживания, 

размораживания 

заготовок для соусов, 

готовых соусов с 

учетом требований к 

безопасности; 

температурный 

режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные 

методы приготовления 

соусов сложного 

ассортимента; 

способы и 

формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления соусов 

сложного 

ассортимента; 

способы 

оптимизации 

процессов 
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соусов; 

определять 

степень готовности, 

доводить до вкуса, 

оценивать качество 

органолептическим 

способом соусов 

сложного 

ассортимента; 

предупреждать 

в процессе 

приготовления, 

выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и 

замораживать, 

размораживать 

отдельные 

полуфабрикаты для 

соусов, готовые соусы 

для организации 

хранения; 

организовывать

, контролировать, 

выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

соусов; сервировать 

для подачи с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов 

обслуживания; 

контролировать 

температуру подачи 

соусов; 

организовывать 

хранение сложных 

соусов с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

организовывать

, контролировать 

процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать 

стоимость соусов; 

вести учет 

приготовления с 

помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техники 

порционирования, 

варианты оформления 

сложных соусов для 

подачи; 

виды, 

назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы 

сервировки и способы 

подачи соусов 

сложного 

ассортимента; 

температура 

подачи соусов 

сложного 

ассортимента; правила 

разогревания 

охлажденных, 

замороженных соусов; 

требования к 

безопасности 

хранения соусов 

сложного 

ассортимента; 

правила 

упаковки на вынос, 

маркирования 

упакованных соусов; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; 

базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 
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реализованных соусов 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем на 

раздаче; 

консультироват

ь потребителей; 

владеть 

профессиональной 

терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь 

в выборе блюд 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно 

е хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать 

наличие, хранение и 

расход запасов, 

продуктов на 

производстве, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать 

основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать

, осуществлять 

взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав 

холодных соусов, 

процессы 

приготовления, 

непродолжительного 

хранения холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода холодных 

соусов, заправок 

сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила 

выбора, требования к 

качеству, принципы 

сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, 

энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

выполнения 

приготовления, 

непродолжительног

о хранения 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
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заправок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональное сырье, 

продукты для 

холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы приготовления 

в соответствии с 

заказом, способом 

обслуживания; 

изменять,адаптировать 

рецептуру, выход 

порции в соответствии 

с особенностями 

заказа, 

использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой 

сырья и продуктов на 

основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, 

готовить соусы 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи, 

требований к качеству 

и безопасности 

соусов; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиента-

ми для создания 

гармоничных 

холодных соусов, 

заправок; для создания 

гармоничных 

холодных соусов, 

заправок; создания 

гармоничных 

холодных соусов, 

заправок; 

варианты 

подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства, 

алкогольных напитков 

и варианты их 

использования; 

температурный 

режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные 

методы приготовления 

холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; 

способы и 

формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления 

холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; 

способы 

оптимизации 

процессов 

приготовления с 

помощью 

использования 

высокотехнологичного 
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готовой продукции; 

минимизировать 

потери питательных 

веществ, массы 

продукта при 

термической 

обработке; 

обеспечивать 

безопасность готовых 

соусов; 

определять степень 

готовности, доводить 

до вкуса, оценивать 

качество 

органолептическим 

способом холодных 

соусов, заправок 

сложного 

ассортимента; 

предупреждать в 

процессе 

приготовления, 

выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

организовывать, 

контролировать, 

выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

холодных соусов, 

заправок; сервировать 

для подачи с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов 

обслуживания; 

контролировать 

температуру подачи 

холодных соусов, 

заправок; 

организовывать 

хранение сложных 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техники 

порционирования, 

варианты оформления 

сложных холодных 

соусов, заправок для 

подачи; 

виды, 

назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи 

холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; 

температура 

подачи холодных 

соусов, заправок 

сложного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности 

хранения холодных 

соусов, заправок 

сложного 

ассортимента; 

правила 

упаковки на вынос, 

маркирования 

упакованных 

холодных соусов, 

заправок; 

правила и 

техники общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 

виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 
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контролировать 

процесс упаковки на 

вынос: 

рассчитывать 

стоимость холодных 

соусов, заправок; 

вести учет 

реализованных 

холодных соусов, 

заправок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем на 

раздаче; 

консультировать 

потребителей; 

владеть 

профессиональной 

терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь 

в выборе блюд 

гармоничных 

холодных соусов, 

заправок; варианты 

подбора пряностей и 

приправ; ассортимент 

вкусовых добавок, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства, 

алкогольных напитков 

и варианты их 

использования; виды, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

температурный 

режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные 

методы приготовления 

холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; 

способы и 

формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления 

холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов 

приготовления с 

помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; техники 

порционирования, 

варианты оформления 
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сложных холодных 

соусов, заправок для 

подачи; виды, 

назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи 

холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; 

температура подачи 

холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; правила 

упаковки на вынос, 

маркирования 

упакованных 

холодных соусов, 

заправок; правила и 

техники общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 

ПК 3.7. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнять и 

контролировать 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

определять 

ароматических, 

красящих веществ для 

разработки рецептуры 

с учетом особенностей 

заказа, требований по 

безопасности 

продукции; соблюдать 

баланс жировых и 

вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, 

текстуру холодных 

знать процессы 

разработки, адаптации 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

новые 

высокотехнологичные 

продукты и 

инновационные 

способы 

приготовления, 

хранения 

(непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с 

использованием 

жидкого азота, 

инновационные 

способы дозревания 

выполнять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 
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блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом способа 

последующей 

термической 

обработки; 

комбинировать разные 

методы приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с 

учетом особенностей 

заказа, требований к 

безопасности готовой 

продукции; проводить 

проработку новой или 

адаптированной 

рецептуры и 

анализировать 

результаты определять 

направления 

корректировки 

рецептуры; изменять 

рецептуры холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

рассчитывать 

количество сырья по 

действующим 

методикам, с учетом 

норм отходов и потерь 

при приготовлении; 

оформлять акт 

проработки новой или 

адаптированной 

рецептуры и 

представлять 

результат проработки 

руководству; 

проводить мастер-

овощей и фруктов, 

консервирования и 

прочее); современное 

высокотехнологиченое 

оборудование и 

способы его 

применения; 

принципы, варианты 

сочетаемости 

основных продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами, 

пряностями и 

приправами; правила 

организации 

проработки рецептур; 

правила, методики 

расчета количества 

сырья и продуктов, 

выхода холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления 

актов проработки, 

составления 

технологической 

документации по ее 

результатам; 

брендовых, 

региональных; 

ведения расчетов с 

потребителями 
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класс и презентации 

для представления 

результатов 

разработки новой 

рецептуры ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

проводить 

взвешивание, 

отмеривать продукты, 

входящие в состав 

отделочных 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

рецептурой; 

соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов с 

учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество 

готовых отделочных 

полуфабрикатов перед 

использованием; 

контролировать, 

процессы 

приготовления, 

хранения и 

презентации 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования 

к качеству, методы 

приготовления, 

назначение 

отделочных 

полуфабрикатов; 

температурный, 

временной режим и 

правила 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов; 

виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при 

приготовлении 

отделочных 

полуфабрикатов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

ассортимент, 

характеристика, 

правила применения, 

выполнения 

приготовления и 

хранения 

отделочных 

полуфабрикатов 

для хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 
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организовывать 

хранение отделочных 

полуфабрикатов с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдения режима 

хранения 

нормы закладки 

ароматических, 

красящих веществ; 

требования к 

безопасности 

хранения отделочных 

полуфабрикатов 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

 

№ 

п/п 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки (если 

указаны ПК) 

№, наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в рабочую 

программу 

1 Сущность тепловых 

процессов в 

общественном питании 

Тема 1.1 Основные 

понятия и законы 

термодинамики. 

Термохимия. 

5 Производство почти 

всей кулинарной 

продукции на ПОП 

практически не может 

быть осуществлено без 

теплового воздействия 

2 Поверхностная энергия 

и поверхностное 

натяжение 

Тема  1. 2. 

Агрегатные 

состояния веществ, 

их характеристика. 

5 Особое значение для 

технологических 

расчётов имеют 

внутренние, ил 

молекулярные, силы 

жидкости, которые 

определяют многие 

свойства жидкости –

поверхностную 

энергию, 

поверхностное 

натяжение, 

капиллярность и 

вязкость 

3. Фотохимические 

реакции 

Тема 1.3.  

Химическая кинетика 

и катализ. 

2 В общественном 

питании солнечный 

свет может оказать 

отрицательное влияние 

на качество пищевых 

продуктов, рассмотреть 

на различных примерах 

4. Вода-уникальный 

растворитель. 

Концентрация 

раствора- 

ненасыщенный, 

насыщенный, 

перенасыщенный, 

растворимость, 

коффициент 

распределения, 

Тема 1.4. 

Свойства     

растворов. 

6 В общественном 

питании процессы 

растворения в 

производстве 

кулинарной продукции 

играют как 

вспомогательную роль, 

так и основную. 
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контрактация. 

5 Кислотно-щелочной 

баланс-индикатор 

здоровья 

Тема 1.4. 

Свойства     

растворов. 

4 Значение водородного 

показателя 

6 Процессы десорбции Тема 1.5. 

Поверхностные 

явления. 

4 В общественном 

питании десорбции, 

например 

просушиванию и 

проветриванию, 

подвергают сахар, соль, 

муку и другие 

продукты. 

7 Седиментационное 

равновесие 

Тема 2.1. 

Предмет коллоидной 

химии. Дисперсные 

системы. 

4 В общественном 

питании процессы 

расслоения дисперсных 

систем необходимы, 

когда требуется 

получить прозрачные 

напитки, осветлить 

бульон, освободить его 

от частиц мяса, кости и 

т.д. 

8 Методы очистки 

коллоидных растворов 

(фильтрация, диализ, 

электродиализ, 

ультрафильтрация, 

гельфильтрация) 

Тема 2.2. 

Коллоидные      

растворы. 

 

6 В общественном 

питании методы 

очистки коллоидных 

растворов получают 

всё большее 

распространение. 

9 Эмульгаторы: 

желатин, яичный 

желток, сапонин, агар-

агар, альбумин, 

декстрин, лецитин и др 

Тема 2.3. 

Грубодисперсные 

системы 

6 Роль эмульгаторов в 

общественном питании 

10 Какова 

целесообразность 

использования 

пищевых добавок на 

ПОП питания 

Тема2.4. 

Физико-химические 

изменения  

органических 

веществ  пищевых 

продуктов. 

Высокомолекулярные 

соединения 

4 Значение пищевых 

добавок в 

общественном питании  

11 Составление 

окислительно-

восстановительных 

реакций методом 

полуреакций 

Тема 3.3. 

Количественный 

анализ. Методы 

количественного 

анализа. 

4 Преимущество метода  

полуреакий по 

сравнению с методом 

электронного баланса 

Итого  50  
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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 138 - 

Самостоятельная работа 18 - 

Промежуточная аттестация в форме диф.зачет -  

Всего 156  
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Физическая   химия 82.5  

Тема 1.1.  

Основные понятия и 

законы термодинамики. 

Термохимия. 

Содержание  6,5 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

1.Лекция №1. Основные понятия термодинамики.  

Термохимия: экзо- и эндотермические реакции. Законы 

термодинамики. Понятие энтальпии, энтропии, энергия 

Гиббса. Калорийность продуктов питания. Сущность тепловых 

процессов в общественном питании 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

2.Практическое занятие№1. Решение задач на расчет 

энтальпий 

2 

3.Практическое занятие№2. Решение задач на расчет 

энтальпий  

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

1.Написать термохимическое уравнение реакции; 2. Решить 

задачу на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса  

химических реакций. Сделать вывод о характере реакции и 

возможности её самопроизвольного протекания. 

0,5 

     Тема  1. 2. 

Агрегатные состояния 

веществ, их 

характеристика. 

Содержание  
18,5 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

4.Лекция№2.Общая характеристика агрегатного состояния 

веществ. Типы химической связи. Типы кристаллических 

решёток.  

2 

5.Лекция№3. Жидкое состояние вещества. Поверхностная 

энергия и  поверхностное натяжение. Вязкость Влияние 

вязкости и поверхностно-активных веществ на качество 

пищевых продуктов и готовой кулинарной продукции (супов-

пюре,  соусов, соуса майонез, заправок, желированных  блюд, 

2 
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каш). 

6Лекция №4. Сублимация, ее значение в консервировании 

пищевых продуктов при организации и приготовлении 

сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы, грибов, сыра 

приготовлении сложных горячих соусов, отделочных 

полуфабрикатов и их оформлении. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

7.Практическое занятие № 3 Типы химической связи. 2 

8.Практическое занятие №4. Газообразное состояние 

вещества.  

2 

9.Практическое занятие № 5. Определение поверхностного 

натяжения жидкостей. 

2 

10.Практическое занятие№6 Вязкость. Влияние вязкости и 

поверхностно-активных веществ на качество пищевых 

продуктов и готовой кулинарной продукции (супов-пюре,  

соусов, соуса майонез, заправок, желированных  блюд, каш). 

2 

11.Практическое занятие №7. Определение вязкости 

жидкостей.   

2 

12.Практическое занятие №8. Твердое состояние вещества. 

Кристаллическое и аморфное состояния. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Составить обобщающую таблицу: «Агрегатные состояния 

веществ, их характеристика». 

0,5 

Тема 1.3. 

Химическая кинетика и 

катализ. 
 

Содержание 
14,5  

13.Лекция №5. Скорость и константа химической реакции.   

Теория активации. Закон действующих масс. Теория катализа, 

катализаторы. Гомогенный и  гетерогенный катализ. 

Ферментативный катализ. Ферменты, их роль при 

производстве и хранении пищевых продуктов. 

Температурный режим хранения пищевого сырья, 

приготовление продуктов питания. Фотохимические реакции. 

2 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

14.Лекция 6. Обратимые и необратимые химические реакции.  

Химическое равновесие .Смещение химического равновесия. 

2 
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В том числе практических и лабораторных занятий   

15.Практическое занятие№9. Закон действующих масс.   2 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

 16.Практическое занятие№10.Определение зависимости 

скорости реакции от температуры и концентрации 

реагирующих веществ. 

2 

17.Практическое занятие№11.Ферменты, их роль при 

производстве и хранении пищевых продуктов. 

2 

18.Практическое занятие№12. Химическое равновесие. 

Смещение химического равновесия 

2 

19.Практическое занятие№13. Температурный режим 

хранения пищевого сырья, приготовление продуктов питания. 

 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  
1.Сравните активность биологических и неорганических 

катализаторов на примерах химических реакций. 2.Решение 

задач на расчет константы скорости реакции, химическое 

равновесие и смещение химического равновесия.3.Подготовка 

презентации  «Ферментативная обработка сырья пищевой 

промышленности». 

0,5 

Тема 1.4. 

Свойства 

растворов 

Содержание 
38,5 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

20.Лекция №7. Общая   характеристика   растворов.  

Классификации растворов, растворимость. Вода –уникальный 

растворитель 

2 

21.Лекция №8.  Экстракция, ее практическое применение в 

технологических процессах.  

2 

22.Лекция №9. Способы   выражения   концентраций 

растворов. 

2 

23.Лекция №10.Понятие об эквиваленте. 2 

24.Лекция№11. Водородный показатель. Способы 

определения рН среды. 

2 

25.Лекция №12. Растворимость газов в жидкостях. Влияние 

различных факторов на растворимость газов, жидкостей и 

твердых веществ, их использование в технологии продукции 

2 
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питания 

 26.Лекция № 13. Диффузия и осмос в растворах. Закон Вант-

Гоффа. Практическое значение осмоса. Значение плазмолиза 

и плазмоптиса  при консервировании овощей и плодов в 

растворах поваренной соли и сахарозы. 

2 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 
27.Лекция №14. Давление насыщенного  пара над 

растворами. Законы Рауля. Температура  кристаллизации и 

кипения разбавленных растворов. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

28.Практическое занятие №14.  Решение задач. Массовая 

доля растворённого вещества.  

2 

29.Практическое занятие №15. Решение задач. Молярная 

концентрация  

2 

30.Практическое занятие№16. Решение задач на 

нахождение эквивалента простых и сложных веществ. 

2 

31. Практическое занятие №17.Решение задач. Нормальная 

концентрация.   

2 

32.Практическое занятие №18. Водородный показатель. 

Определение рН среды различными методами. Кислотно-

щелочной баланс-индикатор здоровья  

2 

33.Практическое  занятие №19. Определение тепловых 

эффектов растворения различных веществ в воде.  

2 

34.Практическое занятие№20. Осмотическое давление. 

Расчёты осмотического давления. 

2 

35.Практическое занятие№21. Законы Рауля. Температура  

кристаллизации и кипения разбавленных растворов. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  
1.Опишите   осмотические процессы происходящие при 

приготовлении пищевых продуктов(консервирование, и 

плодов в растворах поваренной соли и сахарозы., соление 

овощей).2.Экстракция, ее практическое применение в 

технологических процессах. Привести примеры.3.Решение 

задач на  концентрацию растворов (процентную, молярную, 

6,5  
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нормальную). Выполнение в виде тестовых заданий, 

самостоятельных работ, экспериментальных заданий. 

Тема 1.5. 

Поверхностные явления. 
Содержание 

4,5 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

36.Лекция №15. Термодинамическая характеристика 

поверхности. Адсорбция, её сущность.  Виды адсорбции. 

Адсорбция на границе раствор-газ. Адсорбция на границе газ- 

твердое вещество. Применение адсорбции в технологических 

процессах и значение адсорбции при хранении сырья и 

продуктов питания. Процессы десорбции 

2 

37. Лекция№16. Гидрофильные и гидрофобные поверхности. 

Поверхностно активные и поверхностно неактивные 

вещества, роль ПВА в эмульгировании и пенообразовании.  

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  
Смачивание (написать требование к посуде, инвентарю, 

санитарной одежде). Применение в технологических 

процессах адсорбции электролитов, обменной адсорбции.  

Привести примеры. 

0.5 

Раздел.2. 

Коллоидная химия  

34,5  

Тема 2.1. 

Предмет коллоидной 

химии. Дисперсные 

системы. 

Содержание 
2 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

38. Лекция№17. Определение коллоидной химии. Объекты и 

цели её изучения, связь с другими дисциплинами. 

Дисперсные системы, характеристика, классификация. 

Использование и роль коллоидно-химических процессов в 

технологии продукции общественного питания. 

Седиментационное равновесие. 

       2 

Тема 2.2. 

Коллоидные      

растворы. 

 

Содержание 12  

39. Лекция№18. Коллоидные растворы (золи): понятие, виды, 

общая характеристика. Свойства коллоидных растворов. 

Составление формул и схем строения мицеллы гидрозоля. 

2 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 
40. Лекция№ 19. Методы получения  коллоидных растворов и  

методы очистки(фильтрация, диализ, электродиализ, 

ультрафильтрация, гельфильтрация).  Составление формул и 

2 
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схем строения мицеллы гидрозоля. 

41. Лекция№ 20. Устойчивость и коагуляция золей. Факторы, 

вызывающие коагуляцию. Пептизация. Использование коллоидных 

растворов в процессе организации и проведении приготовления 

различных блюд и соусов.  

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
  

42.Практическое занятие№ 22. Составление формул и схем 

строения мицелл 

2 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

43.Практическое занятие№23. Получение коллоидных 

растворов. Методы конденсации и диспергирования. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Составление формул и схем мицеллы гидрозоля. 
2 

Тема 2.3. 

Грубодисперсные 

системы 

В том числе практических и лабораторных занятий 
8,5 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

44.Практическое занятие№24. Характеристики 

грубодисперсных систем, их строение,  свойства. Эмульсии. 

Эмульгаторы: желатин, яичный желток, сапонин, агар-агар, 

альбумин, декстрин, лецитин и др. Пены . Порошки. 

Аэрозоли,  дымы, туманы.  

        2 

 

45.Практическое занятие№25. Методы получения,   

стабилизации и  применение грубодисперсных систем . 

        2 

46.Практическое занятие№26. Использование 

грубодисперсных систем в процессе организации и 

проведении приготовления различных блюд и соусов. 

        2 

47.Практическое занятие№27. Получение устойчивых 

эмульсий и пен, выявление роли стабилизаторов.  
       2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовить  компьютерные презентации на тему: Молоко, 

как природная эмульсия. Пенообразование в кондитерском 

производстве. 

     0,5 

Тема2.4. 

Физико-химические 

изменения  

органических                        

В том числе практических и лабораторных занятий 
12 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

48.Практическое занятие №28. Строение ВМС, 
классификация. Реакции полимеризации и поликонденсации 
получения высокомолекулярных соединений. 

2 
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веществ  пищевых 

продуктов. 

Высокомолекулярные 

соединения. 

49. Практическое занятие№29. Природные и синтетические 
высокомолекулярные  соединения. Свойства ВМС.  

2  

50.Практическое занятие№30. Изучение процессов 
набухания.  Набухание и растворение полимеров, факторы 
влияющие на данные процессы.   

2 

51.Практическое занятие№31. Изучение процессов 
студнеобразования. Студни, методы получения, синерезис. 

2 

52.Практическое занятие№32. Изменение углеводов, 
белков, жиров в технологических процессах. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

 Подготовить сообщения на тему: Вещества – загустители, 

желеобразователи. Целесообразность применеия пищевых 

добавок в общественном питании 

2  

Раздел 3. 

Аналитическая химия 

 39  

Тема 3.1.  

Качественный анализ. 
 

Содержание 
4 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

53.Лекция№21. Аналитическая   химия, её  задачи,   значение  

в  подготовке технологов общественного питания. Методы 

качественного и количественного  анализа и условия их 

проведения. 

2 

54.Лекция№22. Основные понятия качественного 

химического анализа. Дробный и систематический анализ. 

Особенности классификации катионов и анионов.  Условия 

протекания реакций обмена.  

2 

Тема 3.2.  

Классификация 

катионов и анионов.  

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
10 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

55.Практическое занятие№33. Первая аналитическая группа 

катионов. Проведение частных реакций катионов второй 

аналитической группы. Анализ смеси катионов второй 

аналитической группы. 

2 

56.Практическое занятие№34.Проведение частных реакций 

катионов третьей и четвертой аналитической группы. Анализ 

смеси катионов третьей и четвертой аналитических групп  

2 
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57.Практическое занятие№35. Проведение частных реакций 

анионов первой, второй, третьей групп. Анализ сухой соли. 

2 

58.Практическое занятие№36 Решение задач на правило 

произведение растворимости. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Описать схемы открытия ионов при солевом эффекте, 

дробном осаждении. Составление уравнений окислительно-

восстановительных реакций, упражнения. Составить таблицу 

открытия ионов висмута, ртути. Составить таблицу открытия 

ионов йода, брома, фосфата, силиката.  

2  

Тема 3.3. 

Количественный анализ. 

Методы 

количественного 

анализа. 

Содержание 
20 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

59.Лекция№23. Понятие. Сущность  методов 

количественного анализа. Операции весового 

(гравиметрического)  анализа 

2 

60.Лекция№24. Сущность и методы объёмного анализа . 

Сущность метода нейтрализации, его индикаторы. Теория 

индикаторов. 

2 

61.Лекция№25. Сущность окислительно-восстановительных 

методов и их значение в проведении химико-

технологического контроля. Перманганатометрия и её 

сущность. Йодометрия и её сущность Составление уравнений 

окислительно-восстановительных реакций методом 

полуреакций. 

2 

62.Лекция№26. Сущность методов осаждения. Сущность  

метода  комплексонообразования  и  его  значение  в 

осуществлении химико-технологичес-кого контроля. 

2 

63.Лекция№27. Определение нормальности и титра раствора. 

Приготовление рабочего раствора перманганата калия и 

установление нормальной концентрации. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
  

64. Практическое занятие №37. Вычисления в весовом и 

объёмном анализе. Определение нормальности и титра 

раствора. 

2 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 
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65.Практическое занятие №38. Определение 

кристаллизационной воды в кристаллогидратах.  

2 ПК 5.2. 

 

66.Практическое занятие № 39.Определение общей, 

титруемой, кислотности плодов и овощей. 

2 

67.Практическое занятие №40.Определение содержания 

хлорида натрия в рассоле. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Составить кривые титрования, анализируя методы анализа. 

Показать интервал перехода индикатора. Решение задач на 

тему «Расчет  эквивалентов окислителя и восстановителя». 

Аргентометрия (метод Мора), условия применения метода и 

его значение в проведении химико-технологического 

контроля. Сущность метода комплексонообразования и его 

значение в осуществлении химико-технологического 

контроля 

2  

Тема 3.4. 

Физико-химические 

методы анализа. 

Содержание  5 ОК-7    

ПК 1.3.  ПК 2.3. 

ПК 3.2  ПК 3,7 

ПК 5.2. 

 

68.Лекция№28. Сущность физико-химических методов 

анализа и их особенности 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

69. Практическое занятие №41. Определение качественного 

и количественного содержания жира в молоке. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Сообщения. Применение физико-химических методов анализа 

в химико- технологическом контроле. 

1 

Промежуточная аттестация -дифференцированный зачёт   

Всего  156  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Образовательная организация, реализующая программу специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, должна располагать материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной 

подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных 

учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным 

правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий. 

Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально-

технического обеспечения включает в себя: 

Кабинет «Социально-гуманитарных дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 

6.1. 2.1.образовательной программы по специальности 43.02.15. Поварское и 

кондитерское дело; Кабинет «Социально-гуманитарных дисциплин». 

 

№п/п Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол ученический  двухместный, нерегулируе-

мый с сантехникой, 

количество - 16 шт., 

2 Стул ученический  на ножках, количество -32шт 

3 Стол преподавателя Демонстрационный-1шт с 

приставкой 

4 Стул преподавателя 1шт 

Дополнительное оборудование 

5 Доска меловая (магнитно- маркерная) 1шт 

6 Вытяжной шкаф  1 шт 

II Технические средства 

Основное оборудование 
                                  Автоматизированное рабочее место преподавателя 

7 колонки Microlab 2.0 solo4c  2 шт., 

8 проектор Proxima C3255  1шт 

9 ноутбук Acer E1-531  1шт 

Лаборатория 

10 металлический шкаф для хранения химической 

посуды и реактивов 

2 шт 

11 металлический сейф  2 шт, 

12 баня комбинированная лабораторная БКЛ  1 шт 

13 весы электронные  1шт, 

14 весы лабораторные «технические»  1 шт, 

15 плита электрическая 1 шт, 1 шт, 

16 прибор «СОЭКС» для определения нитратов в 

продуктах  

Анализ  производится на 

основе измерения 

проводимости переменного 

высокочастотного тока в 

измеряемом продукте1 шт, 

17 набор химических реактивов  7 групп хранения, 

18 микроскоп Levenhuk 320/Д32 0L 1шт 

19 микроскоп 14шт 
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III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

20 Дидактические пособия.   10шт 

21 Комплект учебного наглядного материала по 

темам 

1шт 

22 Комплекты для индивидуальной и групповой 

работы по основным видам программы 

15шт 

23 Комплект -портреты учёных химиков 1шт 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 
использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 
ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 
список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

    3.2.1 Основные печатные издания 

1. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы : учебное 

пособие для спо / Т. И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 164 с.  

2. Белик, В.В. Физическая и коллоидная химия : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Белик, К.И. Киенская.– Москва : Академия, 2021. – 288 с. 

3. Валова, В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа : 

Практикум / В. Д. Валова, Е. И. Паршина. – Москва : Дашков и К°, 2021. – 198 с. 

4. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ : учебное 

пособие / Б. М. Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 128 с.  

5. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. 

В. Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 492 с.  

6. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. 

Кондрашин, А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 с.  

7. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 432 с.  

8. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. 

Черникова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы : учебное пособие 

для спо / Т. И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

164 с. — ISBN 978-5-8114-5793-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146661  (дата обращения: 

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

2. Коллоидная химия. Примеры и задачи : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / В. Ф. Марков, Т. А. Алексеева, Л. А. Брусницына, 

Л. Н. Маскаева. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 186 с. — (Профессиональное 

https://e.lanbook.com/book/146661
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образование). — ISBN 978-5-534-02967-3. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453418 (дата обращения: 

29.01.2022). 

3. Лупейко, Т. Г. Химия : учебник для СПО / Т. Г. Лупейко, О. В. Дябло, Е. А. 

Решетникова. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 308 c. — 

ISBN 978-5-4488-0433-5, 978-5-4497-0395-8. — Текст : электронный // Электронный 

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

https://profspo.ru/books/94217 

4. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. В. 

Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 492 с. — ISBN 978-5-8114-6398-5. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/147258  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. 

Кондрашин, А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 с. 

— ISBN 978-5-8114-5829-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146667  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 432 с. — ISBN 978-5-8114-7074-7. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/154411  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 1. Физическая химия : учебник 

для среднего профессионального образования / В. Ю. Конюхов [и др.] ; под редакцией 

В. Ю. Конюхова, К. И. Попова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2022. — 259 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08974-5. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/493294 (дата обращения: 29.01.2022). 

8. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 2. Коллоидная химия : учебник 

для вузов / В. Ю. Конюхов [и др.] ; под редакцией В. Ю. Конюхова, К. И. Попова. — 2-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 309 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-06720-0. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/493293 (дата обращения: 

29.01.2022). 

9. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. 

Черникова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-5887-5. — 

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

https://e.lanbook.com/book/146889  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

   3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ : учебное пособие / 

Б. М. Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

128 с. — ISBN 978-5-8114-4964-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-

https://e.lanbook.com/book/147258
https://e.lanbook.com/book/146667
https://e.lanbook.com/book/154411
https://e.lanbook.com/book/146889
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библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/129227  (дата обращения: 

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

2. Камышов, В. М. Строение и состояния вещества : учебное пособие для спо / В. 

М. Камышов, Е. Г. Мирошникова, В. П. Татауров. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 236 

с. — ISBN 978-5-8114-6453-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148010  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Ким, И. Н. Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и продуктов 

их переработки : учебное пособие для спо / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, Г. Н. Ким ; под 

общей редакцией И. Н. Кима. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 752 с. — ISBN 978-5-

8114-6460-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148016  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

-основные понятия и 

законы химии; 

-теоретические основы 

органической, 

физической, коллоидной 

химии; 

-понятие химической 

кинетики и катализа; 

-классификацию 

химических реакций и 

закономерности их 

протекания; 

-обратимые и 

необратимые химические 

реакции, химическое 

равновесие, смещение 

химического равновесия 

под действием различных 

факторов; 

-окислительно-

восстановительные 

реакции, реакции ионного 

обмена; 

-гидролиз солей, 

диссоциацию 

электролитов в водных 

растворах, понятие о 

сильных и слабых 

электролитах; 

-тепловой эффект 

Полнота ответов, 

точность формулировок, не 

менее 75% правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

терминологии 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-

письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценка результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.); 

выполнении заданий для 

лабораторных, 

практических занятий, 

учебных исследований, 

проектов; 

 

Промежуточная 

аттестация 

-в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/устных 

ответов,  

-тестирования 

Итоговый контроль: 
- экзамен; 

- ДФК. 

 

 

https://e.lanbook.com/book/129227
https://e.lanbook.com/book/148010
https://e.lanbook.com/book/148016
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химических реакций; 

термохимические 

реакции; 

-характеристики 

различных классов 

органических веществ, 

входящих в состав сырья 

и готовой пищевой 

продукции; 

- свойства растворов и 

коллоидных систем 

высокомолекулярных 

соединений; 

-дисперсные и 

коллоидные системы 

пищевых продуктов; 

-роль и характеристики 

поверхностных явлений в 

природных и 

технологических 

процессах; 

-основы аналитической 

химии; 

-основные методы 

классического 

количественного и 

физико-химического 

анализа; 

-назначение и правила 

использования 

лабораторного 

оборудования и 

аппаратуры; 

-методы и технику 

выполнения химических 

анализов; 

-приемы безопасной 

работы в химической 

лаборатории. 

Умеет:  

-применять основные 

законы химии для 

решения задач в области 

профессиональной 

деятельности 

-использовать свойства 

органических веществ, 

дисперсных и коллоидных 

систем для оптимизации 

технологического 

процесса 

-описывать уравнениями 
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химических реакций 

процессы, лежащие в 

основе производства 

продовольственных 

продуктов 

-проводить расчеты по 

химическим формулам и 

уравнениям реакции 

-использовать 

лабораторную посуду и 

оборудование 

-выбирать метод и ход 

химического анализа, 

подбирать реактивы и 

аппаратуру 

-проводить качественные 

реакции на 

неорганические вещества 

и ионы, отдельные классы 

органических соединений 

-выполнять 

количественные расчеты 

состава вещества по 

результатам измерений 

-соблюдать правила 

техники 

 безопасности при работе 

в химической 

лаборатории 
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Приложение 2.2 

к ОПОП-П специальности 

43.02.15. Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ЕН02. Экологические основы природопользования»  
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ЕН02. Экологические основы природопользования»: формирование у 

обучающихся способности действовать в соответствии с принципами научного подхода и 

экологической целесообразности при решении вопросов по использованию природных 

объектов (ресурсов). 

Дисциплина «ЕН 02. Экологические основы природопользования» включена в 

обязательную часть (математического и общественно- научного) цикла 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 Владеть навыками  

ОК.07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания 

об изменении 

климата, принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

соблюдать нормы 

экологической 

безопасности; 

определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; 

организовывать 

профессиональную 

деятельность с 

соблюдением 

принципов бережливого 

производства; 

организовывать 

профессиональную 

деятельность с учетом 

знаний об изменении 

климатических условий 

региона; 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

пути обеспечения 

ресурсосбережения; 

принципы бережливого 

производства; 

основные направления 

изменения 

климатических условий 

региона; 

правила поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

- 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов; 

системы охраны труда, 

пожарной безопасности 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 



37 
 
инструкциями и 

регламентами 
инструкциями и 

регламентами; 
составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для 

производства 

полуфабрикатов по 

количеству и качеству в 

соответствии с заказом; 
оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 
объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования, посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ и требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты; обеспечивать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте; 
обеспечивать 

своевременность 

текущей уборки 

рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 
демонстрировать 

и техники безопасности 

при выполнении работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к процессам 

приготовления 

полуфабрикатов, в том 

числе система анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля 

качества сырья, 

продуктов для 

приготовления 

полуфабрикатов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества 

и безопасности для 

приготовления 

полуфабрикатов; виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды для 

приготовления 

полуфабрикатов и 

правила ухода за ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; требования к 

личной гигиене 
персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств; правила 

утилизации отходов; 

виды, назначение 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения наличия 

качественных сырья, 

материалов, 

продуктов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

заказом, планом 

работы; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности; 
упаковки и хранения 

полуфабрикатов 
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приемы рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте повара; 
обеспечивать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов с учетом 

требований по 

безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; виды 

кухонных ножей, 

правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и 

их назначение 

ПК2.1. 
Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

оценивать качество 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

контролировать 

ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для 

производства горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребности и 

имеющихся условий 

хранения; распределять 

задания между 

подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

санитарно-

гигиенические 

требования к процессам 

производства 

продукции, в том числе 

требования системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (системы 

ХАССП); методы 

контроля качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества 

и безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения наличия 

качественных сырья, 

материалов, 

продуктов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности 

упаковки и хранения 

горячих блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 
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инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать 

своевременность 

текущей уборки 

рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность 

несоблюдение 

санитарно-

гигиенических техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать 

рационального 

оборудования на 

рабочем месте; 

контролировать, 

осуществлять упаковку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, 

продуктов с учетом 

требований по 

безопасности сроков 

хранения 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 
последовательность 

выполнения 

технологических 

операций для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента; 

требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств; правила 

утилизации отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; виды 

кухонных ножей, других 

видов инструментов, 

инвентаря, правила 

подготовки их к работе, 

ухода за ними и их 

назначение 

ПК 3.1 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

контролировать 

хранение, расход 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 
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полуфабрикатов, 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности; 

контролировать 

ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять 

заявку и обеспечивать 

получение продуктов 

для производства 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок с учетом 

потребности и 

имеющихся условий 

хранения; 

оценивать 

качество и безопасность 

сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять 

правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать 

своевременность 

текущей уборки 

рабочих мест в 

безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к процессам 

производства 

продукции, в том числе 

требования системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля 

качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества 

и безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации 

непищевых отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивания 

наличия качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности 

упаковки и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 
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соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать 

приемы рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте повара; 

контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с 

учетом требований по 

безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, 

других видов 

инструментов, 

инвентаря, правила 

подготовки их к работе, 

ухода за ними и их 

назначение 

ПК 4.1 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать 

наличие, 

контролировать 

хранение, расход 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности; 

контролировать 

ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять 

заявку и обеспечивать 

получение продуктов 

для производства 

холодных и горячих 

процессы приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к процессам 

производства 

продукции, в том числе 

требования системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля 

качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

выполнять 

подготовку рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать 

наличие качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществлять 

контроль качества и 
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сладких блюд, десертов, 

напитков с учетом 

потребности и 

имеющихся условий 

хранения; 

оценивать 

качество и безопасность 

сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять 

правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать 

своевременность 

текущей уборки 

рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать 

приемы рационального 

условий труда, качества 

и безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации 

непищевых отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, 

других видов 

инструментов, 

инвентаря, правила 

подготовки их к работе, 

ухода за ними и их 

назначение 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности 

упаковки и хранения 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 
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размещения 

оборудования на 

рабочем месте повара; 

контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с 

учетом требований по 

безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

оценивать 

наличие ресурсов; 

составлять 

заявку и обеспечивать 

получение продуктов 

(по количеству и 

качеству) для 

производства 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

соответствии с заказом; 

оценить 

качество и безопасность 

сырья, продуктов, 

материалов; 

распределить задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять 

правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования; 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к процессам 

производства 

продукции, в том числе 

система анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система 

ХАССП); 

методы контроля 

качества сырья, 

продуктов, качества 

выполнения работ 

подчиненными; 

важность постоянного 

контроля качества 

процессов 

приготовления и 

готовой продукции; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения качества и 

безопасности 

кондитерской 

продукции собственного 

производства и 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивания 

наличия качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществлени

я контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности 

упаковки и хранения 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 
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санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать 

приемы рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать 

выбор и рациональное 

размещение на рабочем 

месте оборудования, 

инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты; 

контролировать 

своевременность 

текущей уборки 

рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда на рабочем месте 

последующей проверки 

понимания персоналом 

своей ответственности 

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; 

возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

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; 

виды, назначение 

правила эксплуатации 

оборудования для 

упаковки; 

способы и правила 
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комплектования, 

упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

 

 

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 68 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 6 - 

Промежуточная аттестация в форме (зачет, диф.зачет, экзамен) - - 

Всего 74 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел1. Особенности взаимодействие природы и общества   

Тема 1.1 

Природоохранный 

потенциал 

Содержание  14 ОК 07. ПК 1.1 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

ПК 4.1. ПК 5.1. 
1.Лекция №1.Формы взаимодействия природы и общества. 

Экологические последствия различных видов человеческой  

деятельности.. 

2 

2.Лекция №2. Влияние урбанизации на биосферу. Условия 

устойчивого состояния экосистем и возможные причины 

возникновения экологического кризиса. 

2 

3.Лекция №3.Глобальные проблемы экологии (разрушение 

озонового слоя, истощение энергетических ресурсов, «парниковый 

эффект» и др.) и пути их решения. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

4.Практическое занятие № 1.Природоохранный потенциал 2 

5.Практическое занятие № 2.Экологические  «законы»  Барри 

Коммонера 

2 

6.Практическое занятие № 3. Выявление роли  человеческого 

фактора в решении проблем экологии. Содействие сохранению 

окружающей среды. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Учение о биосфере  В.И. Вернадского. Основные биосферные 

циклы: воды, углерода,  азота, фосфора кислорода. 

2 

Тема 1.2.  

Природные ресурсы и 

рациональное 

природопользование 

Содержание  
12 ОК 07. ПК 1.1 

 ПК 2.1. ПК 3.1. 

       ПК 4.1. ПК 5.1 
7.Лекция №4. Природные ресурсы и их классификация. Пищевые 

ресурсы человечества.  

2 

8.Лекция №5. Проблемы использования и воспроизводства 

природных ресурсов. Генная инженерия и генетически 

модифицированные объекты. Понятие и принципы рационального 

природопользования.  

2 
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9.Лекция № 6.Охраняемые природные территории. Заповедники, 

заказники, национальные и дендрологические парки, ботанические 

сады. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

10.Практическое занятие № 4. Основные природные  ресурсы  и  

условия их эффективного использования. 

2 

11.Практическое занятие №5. Ознакомление с минеральными 

ресурсами  вашей области. Эколого-экономическая оценка 

добываемых ресурсов».  

2 

12.Практическое занятие № 6.Охраняемые территории в Р.Ф и в 

Приморском крае. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся. 1. 

Составление синквея на тему «Природные ресурсы». 2 Кроссворды 

по изучаемой теме.3. Тестовые задания. 4. Ресурсосбережение. 

 

Тема 1.3.  

Загрязнение 

окружающей среды 

 

Содержание 
26 

13.Лекция №7.Загрязнение биосферы. Антропогенное и 

естественное загрязнение. Основные загрязнители, их 

классификация. Пути миграции и накопления в биосфере 

токсичных и радиоактивных веществ.  

2 

14.Лекция № 8.Прямое и косвенное воздействие на человека 

загрязнений биосферы. «Зеленая» революция и ее последствия. 

Значение и экологическая роль применения удобрений и 

пестицидов.  Основные загрязнители продуктов питания и их 

влияние на здоровье человека. Способы ликвидации последствий 

загрязнения токсичными и радиоактивными веществами 

окружающей среды.  

2 

15.Лекция №9. Основные задачи мониторинга окружающей среды. 

Концепция предельно – допустимой концентрации  (ПДК).  

2 

16.Лекция № 10. Методы контроля за состоянием загрязнения 

природных вод, почв, атмосферного воздуха. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

17.Практическое занятие №7. Антропогенные воздействия на 

окружающую среду. Хозяйственная деятельность человека и её 

воздействие на природу. Составление  схем воздействия. 

2 ОК 07. ПК 1.1 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1. ПК 5.1 



48 
 

18.Практическое занятие №8. Водные ресурсы, использование. 

Загрязнение водоёмов, принципы охраны водной среды. 

Определение качества воды в своём городе. 

2 ОК 07. ПК 1.1 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1. ПК 5.1 

19.Практическое занятие № 9.Земельные ресурсы, меры по охране. 
2 

20.Практическое занятие №10.Использование и  охрана атмосферы 
2 

21.Практическое занятие № 11. Аварии в СССР(Кыштымская, 

Красное Сормово, Взрыв на Байконуре, Чернобыльская, 

Куренёвская трагедия и др.) Способы ликвидации последствий 

загрязнения токсичными и радиоактивными веществами 

окружающей среды.  

2 

22.Практическое занятие № 12.Охрана растительного и животного 

мира. 

2 

23. Практическое  занятие № 13. Шумовое загрязнение. 
2 

24. Практическое занятие № 14. Видеозагрязнение  
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Биологическая индикация. Последствия вмешательства человека  в 

экологическое равновесие. Уменьшение загрязнения  окружающей 

среды. Город и бытовой мусор. 

2  

Раздел 2.Правовые и социальные вопросы природопользования   

Тема 2.1. 

Хозяйственные и 

общественные 

мероприятия по 

предотвращению 

разрушающих воздействий 

на природу. 

Природоохранный надзор 

 

Содержание  18 ОК 07. ПК 1.1 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1. ПК 5.1 
25.Лекция №13. Правовые акты, регулирующие природоохранную 

деятельность в России. Нормативные акты по рациональному 

природопользованию окружающей среды.  

2 

26.Лекция №14. Органы управления и надзора по охране природы. 2 

27.Лекция №15.Государственные и общественные мероприятия по 

охране окружающей среды. 

2 

28.Лекция № 16.Международное сотрудничество, международные 

организации, международные  соглашения, конвенции, договоры, 

по охране окружающей среды и их роль в обеспечении 

экологической безопасности. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

29.Практическое занятие №15. Участие России в деятельности 

международных природоохранных организаций 

2 

30.Практическое занятие № 16. Упражнения и задачи по 

экологическим основам природопользования. 

2 

https://studfile.net/preview/5562294/page:21/
https://studfile.net/preview/5562294/page:21/
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31.Практическое занятие №17. Упражнения и задачи по 

экологическим основам природопользования. 

2 

 32. Практическое занятие № 18.Особенности природоохранного 

законодательства. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Риск, экологическая безопасность и экологическое право 
2  

Тема 2.2. 

Юридическая и 

экономическая 

ответственность 

предприятий, 

загрязняющих 

окружающую среду 

В том числе практических и лабораторных занятий  
4 ОК 07. ПК 1.1 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1. ПК 5.1 
33.Практическое занятие № 19.Гражданско-

правовая ответственность за экологические правонарушения. 

2 

34.Практическое занятие № 20. Экологическая оценка деятельности 

предприятий. Организация деятельности предприятий в 

соответствии с экологическими нормами общества. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Современное  состояние экологической среды на планете и 

основные подходы, которые должны её улучшить. 

 

Промежуточная аттестация    

Всего  74  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет экологических основ природопользования, оснащенный оборудованием: 

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

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

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

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список 

может быть дополнен новыми изданиями 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Константинов В.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие 

для студ. учреждений сред. проф. образования/ В.М. Константинов, Ю.Б. Челидзе. – Москва: 

Академия, 2020 – 240 с. 

2. Косолапова, Н.В., Экологические основы природопользования : учебник / Н.В. 

Косолапова, Н.А. Прокопенко. — Москва : КноРус, 2021. — 194 с.  

3. Манько О.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для 

студ. учреждений сред. проф. образования / О.М. Манько, А.В. Мешалкин, С.И. Кривов. – 

Москва: Академия, 2022. – 208 с. 

4. Основы экологии и природопользования : учебное пособие для спо / М. П. 

Грушко, Э. И. Мелякина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

268 с.  

5. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования : учебное 

пособие для спо / Н. Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 100 с.  

6. Саенко, О.Е., Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. 

Саенко, Т.П. Трушина. — Москва : КноРус, 2021. — 214 с.  

7. Экологические основы природопользования : учебное пособие / составитель И. 

Б. Яцков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с.  

                   3.2.2. Основные электронные издания 

1. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования : учебное 

пособие / В. П. Дмитренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2019. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-3401-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/118626 (дата обращения: 

29.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Клименко, И. С. Экологические основы природопользования : учебное пособие 

для СПО / И. С. Клименко. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2018. 

— 108 c. — ISBN 978-5-4486-0123-1, 978-5-4488-0203-4. — Текст : электронный // 

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

URL: https://profspo.ru/books/77009 

3. Косолапова, Н.В., Экологические основы природопользования : учебник / Н.В. 
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Косолапова, Н.А. Прокопенко. — Москва : КноРус, 2021. — 194 с. — ISBN 978-5-406-05154-

2. — URL:https://book.ru/book/936972 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный. 

4. Основы экологии и природопользования : учебное пособие для спо / М. П. 

Грушко, Э. И. Мелякина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

268 с. — ISBN 978-5-8114-5826-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146668 (дата обращения: 29.01.2022). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей.  

5. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования : учебное 

пособие для спо / Н. Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 100 с. — ISBN 978-5-8114-7128-7. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/155695 (дата обращения: 29.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Саенко, О.Е., Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. Саенко, 

Т.П. Трушина. — Москва : КноРус, 2021. — 214 с. — ISBN 978-5-406-03321-0. — 

URL:https://book.ru/book/936326 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный. 

7. Экологические основы природопользования : учебное пособие / составитель И. 

Б. Яцков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-4270-6. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/138168 (дата обращения: 29.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. ГОСТ 17.0.0.01-76 Система стандартов в области охраны природы и улучшения 

использования природных ресурсов. 

2. ГОСТ 17.1.3.05-82 Охрана природы. Гидросфера 

3. ГОСТ 18294-2004 Вода питьевая. 

4. ГОСТ Р 52104-2003 Ресурсосбережение. Термины и определения 

5. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов» (последняя редакция) 

6. Федеральный закон от 10.01.1996 N 4-ФЗ «О мелиорации земель» (последняя 

редакция) 

7. Федеральный закон от 10.01.2002 N 7-ФЗ «Об охране окружающей среды» 

(последняя редакция) 

8. Экология и жизнь: научно-популярный журнал [Электронный ресурс]. URL: 

http://www.ecolife.ru/ 

9. Экология производства: научно-практический журнал [Электронный ресурс]. 

URL: https://ecoindustry.info/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 
-процессы подготовки 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов; 

-методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов;  

-способы и формы 

инструктирования персонала 

в области обеспечения 

безопасных условий труда, 

качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

процессы приготовления 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

 

выполнения подготовки рабочих 

мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

сырья и материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие 

качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

Текущий контроль 

при проведении: 

-

письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценка результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.); 

выполнении заданий для 

лабораторных, 

практических занятий, 

учебных исследований, 

проектов; 

Промежуточная 

аттестация 

-в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/устных 

ответов,  

-тестирования 

Итоговый контроль: 
- экзамен; 

- ДФК. 

Умеет: 
выполнять и контролировать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

-объяснять правила и 

демонстрировать приёмы 

безопасной эксплуатации 

производственного инвентаря 

и технологического 

оборудования 

обеспечивания наличия 

качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выполнения подготовки 

рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

сырья и материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 
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Приложение 2.3 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.01 Основы философии» 
  

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Основы философии»: формирование целостного мировоззрения, 

устойчивых убеждений, принципов и норм поведения. 

Дисциплина «Основы философии» включена в обязательную часть общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла 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 Владеть 

навыками  

ОК.02 
Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

-определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

- использовать 

различные цифровые 

средства для решения 

профессиональных задач 

- оценивать 

практическую 

значимость результатов 

поиска 

 - номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

- формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые средства 

- 

ОК.05 
Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

 - 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 
Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

российских духовно-

- проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию 

- демонстрировать 

осознанное поведение 

- описывать значимость 

своей специальности 

- применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

 - сущность гражданско-

патриотической позиции 

- традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений 

- значимость 
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нравственных 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

 профессиональной 

деятельности по 

специальности 

- стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия 

его нарушения 

 

 

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  22 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 12 - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета 
  - 

Всего 34 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий   

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Предмет философии и ее история   

Тема 1.1 

Основные понятия и 

предмет философии 

Содержание  10 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

Этапы философии: античный, средневековый, Нового 

времени, ХХ века. Основные картины мира – философская 

(античность), религиозная (Средневековье), научная (Новое 

время, ХХ век). 

Методы философии: формально-логический, диалектический, 

прагматический, системный, и др.  

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  - 

Этапы философии. Основные картины мира – философская, 

религиозная, научная. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Самостоятельная работа обучающегося: работа с философским 

словарём: смысл понятий «логика», «философия», 

«дискурсивность» 

2 

Тема 1.2 
Философия Древнего 

мира и средневековая 

философия 

Содержание  
 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

 Предпосылки философии в Древнем мире (Китай и Индия). 

Становление философии в Древней Греции. Философские 

школы. Сократ. Платон. Аристотель. 

Философия Древнего Рима. Средневековая философия: 

патристика и схоластика 

  

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Философские школы. Сократ. Платон. Аристотель. 

Средневековая философия: патристика и схоластика 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Необходимость и тематика определяются образовательной 

организацией 
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Тема 1.3 

Философия Возрождения 

и Нового времени 

Содержание  
 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

Гуманизм и антропоцентризм эпохи Возрождения. 

Особенности философии Нового времени: рационализм  и 

эмпиризм  в теории познания. 

Немецкая классическая философия. Философия позитивизма 

и эволюционизма. 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Особенности философии Нового времени: рационализм и эмпиризм 

в теории познания. Немецкая классическая философия 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа с текстом – А. Шопенгауэр «Афоризмы 

житейской мудрости», Л.Н. Толстой «Путь к жизни» 

2 

Тема 1.4 
Современная философия 

Содержание  
 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

Основные направления философии ХХ века: неопозитивизм, 

прагматизм и экзистенциализм. Философия бессознательного. 

Особенности русской философии. Русская идея. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Традиции и особенности развития русской философии в Х1Х – ХХ 

в. Русская идея в философии. 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа с философским словарём: понятие психоанализа и 

скептицизма; работа с текстом: В.С. Соловьёв «Русская идея». 

2 

Раздел 2. Структура и основные направления философии 12  

Тема 2.1  

Методы философии и ее 

внутреннее строение 

Содержание   ОК 02, ОК 05, ОК 06 

Этапы философии: античный, средневековый, Нового 

времени, ХХ века. Основные картины мира – философская 

(античность), религиозная (Средневековье), научная (Новое 

время, ХХ век). 

Методы философии: формально-логический, диалектический, 

прагматический, системный, и др. Строение философии и ее 

основные направления 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Этапы философии. Основные картины мира – философская, 

религиозная, научная. 

2 
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В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Необходимость и тематика определяются образовательной 

организацией 

 

Тема 2.2 

Учение о бытии и теория 

познания 

Содержание  
 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

Онтология – учение о бытии. Происхождение и устройство 

мира. Современные онтологические представления. 

Пространство, время, причинность, целесообразность. 

Гносеология – учение о познании. Соотношение абсолютной 

и относительной истины. Соотношение философской, 

религиозной и научной истин. Методология научного 

познания. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Онтология – учение о бытии. Происхождение и устройство мира 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа с философским словарем - основные понятия гносеологии 

2 

Тема 2.3 

Этика и социальная 

философия 
 

Содержание  
 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

Общезначимость этики. Добродетель, удовольствие или 

преодоление страданий как высшая цель. Религиозная этика. 

Свобода и ответственность. Насилие и активное 

непротивление злу. Этические проблемы, связанные с 

развитием и использованием достижений науки, техники и 

технологий. Влияние природы на общество. 

Социальная структура общества. Типы общества. Формы 

развитие общества: ненаправленная динамика, цикличное 

развитие, эволюционное развитие. Философия и глобальные 

проблемы современности 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Общезначимость этики.  Религиозная этика. Свобода и 

ответственность 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

изучение темы «Философские идеи развития. Диалектика. Законы 

диалектики» 

2 

Тема 2.4  Содержание  
 ОК 02, ОК 05, ОК 06 
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Место философии в 

духовной культуре и ее 

значение 
 

Философия как рациональная отрасль духовной культуры. 

Сходство и отличие философии от искусства, религии, науки 

и идеологии 

Структура философского творчества. Типы 

философствования. Философия и мировоззрение. Философия 

и смысл жизни. Философия как учение о целостной личности. 

Роль философии в современном мире. Будущее философии. 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Философия и глобальные проблемы современной цивилизации. 
2 

Роль философии в современном мире. Будущее философии 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

написать эссе «Роль науки в современном мире» 

2 

Промежуточная аттестация                                                         дифференцированный зачет   

Всего  34  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет Социально-экономических дисциплин оснащенный(е) в соответствии с 

приложением 3 ОПОП-П.  

  

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Гордашевская В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. 

Гордашевская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1. 

2. Горелов А.А. Основы философии: учебное пособие для студ. СПО. Москва: 

Академия, 2020. – 300 с. 

3. Основы философии / Б.И. Липский и др. – Москва: Инфра-М, 2021. – 307 с. 

4. Основы философии / О.Д. Волкогонова, Н.М. Сидорова. – Москва: Форум, 2021. – 

480 с.. 

5. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. Дмитриева, В. 

Е. Дмитриев [и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-7450-9. 

6. Спиркин, А. Г.  Основы философии : учебник для среднего профессионального 

образования / А. Г. Спиркин. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 392 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Волкогонова, О. Д. Основы философии : учебник / О.Д. Волкогонова, Н.М. 

Сидорова. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 480 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-8199-0694-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1844376 (дата обращения: 29.01.2022). – Режим доступа: 

по подписке. 

2. Гласер М. А. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. 

А. Дмитриева, В. Е. Дмитриев [и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 3-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-9139-1. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/187650  (дата 

обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Гордашевская В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. 

Гордашевская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1. — 

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

https://e.lanbook.com/book/169780  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Гордашевская, В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. 

Гордашевская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1. — 

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

https://e.lanbook.com/book/169780  (дата обращения: 03.06.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Дмитриев, В. В. Основы философии : учебник для среднего профессионального 

образования / В. В. Дмитриев, Л. Д. Дымченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 281 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-10515-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/187650
https://e.lanbook.com/book/169780
https://e.lanbook.com/book/169780
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https://urait.ru/bcode/471085 (дата обращения: 01.11.2021). 

6. Ивин, А. А. Основы философии : учебник для среднего профессионального 

образования / А. А. Ивин, И. П. Никитина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 478 с. 

— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02437-1. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469906 (дата 

обращения: 01.11.2021). 

7. Колесникова, И. В. Основы философии : учебное пособие для СПО / И. В. 

Колесникова. — Саратов : Профобразование, 2020. — 107 c. — ISBN 978-5-4488-0592-9. — 

Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/92140 

8. Светлов, В. А. Основы философии : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / В. А. Светлов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 339 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-07875-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/474407 (дата обращения: 01.11.2021). 

9. Спиркин, А. Г.  Основы философии : учебник для среднего профессионального 

образования / А. Г. Спиркин. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 392 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00811-1. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489642 (дата 

обращения: 29.01.2022). 

3.2.3. Дополнительные издания 

Краткий философский словарь / А.П. Алексеев, Г.Г. Васильев. – Москва: РГ-Пресс, 

2021. – 496 с. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

- номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

- формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства  

- правила оформления 

документов 

- правила построения 

устных сообщений 

- особенности социального 

и культурного контекста 

- сущность гражданско-

патриотической позиции 

-Грамотно и 

аргументированно 

использовать 

категориальный 

философский аппарат; 

-четко и правильно отвечать на 

вопросы по основным 

философским проблемам; 

-приводить примеры 

из собственной 

практики о 

проблемах, 

связанных 

расширением 

научно-технической 

революции; 

-объяснять место научных 

философских знаний в 

современной жизни и 

профессии; 

-проводить анализ 

Экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ и видов работ по 

практике 

Диагностика 

(тестирование, 

контрольные работы) 

https://profspo.ru/books/92140
https://profspo.ru/books/92140
https://profspo.ru/books/92140
https://profspo.ru/books/92140
https://profspo.ru/books/92140
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- традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений 

- значимость 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

- стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения 

Умеет:  

-определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

- использовать различные 

цифровые средства для 

решения профессиональных 

задач 

- оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

- грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке 

- проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

- проявлять гражданско-

патриотическую позицию 

- демонстрировать 

осознанное поведение 

- описывать значимость 

своей специальности 

- применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

источников информации и 

составлять доклады и 

выступления 

-четко представлять 

структуру реферата, эссе, 

выступления по 

основным вопросам философии 

-Доходчиво, убедительно, 

грамотно разъяснять, 

доказывать свою позицию по 

общим философским 

проблемам; 

-аргументированно 

цитировать классиков 

разных философских школ; 

-демонстрировать способность 

сделать правильный 

нравственный, социальный, 

политический выбор 
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Приложение 2.4 

к ОПОП-П по специальности 

 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.02 История» 
 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «История»: формирование представлений об истории России как 

истории Отечества, основных вехах истории, воспитание базовых национальных ценностей, 

уважения к истории, культуре, традициям. 

Дисциплина «История» включена в обязательную часть общего гуманитарного и 

социально-экономического цикла 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 Владеть 

навыками  

ОК.02 
Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

-определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

- использовать 

различные цифровые 

средства для решения 

профессиональных задач 

- оценивать 

практическую 

значимость результатов 

поиска 

 - номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

- формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые средства 

- 

ОК.05 
Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

 - 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 
Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

- проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию 

- демонстрировать 

осознанное поведение 

- описывать значимость 

своей специальности 

- применять стандарты 

антикоррупционного 

 - сущность гражданско-

патриотической позиции 

- традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 
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российских духовно-

нравственных 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

поведения 
 

отношений 

- значимость 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

- стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия 

его нарушения 

 

 

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 50 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 7 - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета 
- - 

Всего 57 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий  

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Развитие СССР и его место в мире в 1980-е гг. 12  

Тема 1.1  

Основные тенденции 

развития СССР к 1980-м 

гг. 

Содержание  6 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

1. Внутренняя политика государственной власти в СССР к 

началу 1980-х гг. Особенности идеологии, национальной и 

социально-экономической политики. 

Культурное развитие народов Советского Союза и русская 

культура. 

2 

2. Внешняя политика СССР. Отношения с сопредельными 

государствами, Евросоюзом, США, странами «третьего 

мира».   

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

«Особенности идеологии, национальной и социально-экономической 

политики в СССР к началу 1980-х гг.»     

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся   
- 

Тема 1.2  

Дезинтеграционные 

процессы в России и 

Европе во второй 

половине 80-х гг. 

Содержание  
6 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

Политические события в Восточной Европе во второй 

половине 80-х гг. 

Отражение событий в Восточной Европе на 

дезинтеграционных процессах в СССР. 

2 

Ликвидация (распад) СССР и образование СНГ. Российская 

Федерация как правопреемница СССР. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

«Культурное развитие народов Советского Союза и русская 

культура» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  
- 
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Раздел 2. Россия и мир в конце XX - начале XXI вв. 45  

Тема 2.1 

Постсоветское 

пространство в 90-е гг. 

XX века. 

Содержание  8 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

Локальные национальные и религиозные конфликты на 

пространстве бывшего СССР в 1990-е гг. 

Участие международных организаций (ООН, ЮНЕСКО) в 

разрешении конфликтов на постсоветском пространстве. 

Российская Федерация в планах международных организаций: 

военно-политическая конкуренция и экономическое 

сотрудничество. Планы НАТО в отношении России 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

«Рассмотрение и анализ документального (наглядного и 

текстового) материала, раскрывающего деятельность 

политических партий и оппозиционных государственной 

власти сил в Восточной Европе.» 

2 

«Россия на постсоветском пространстве: договоры с 

Украиной, Белоруссией, Абхазией, Южной Осетией и пр» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

ООН, ЮНЕСКО, ЕС и др международные организации 

2 

Тема 2.2 

Укрепление влияния 

России на постсоветском 

пространстве 

Содержание  
8 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

Россия на постсоветском пространстве: договоры с Украиной, 

Белоруссией, Абхазией, Южной Осетией и пр. 

Внутренняя политика России на Северном Кавказе. Причины, 

участники, содержание, результаты вооруженного конфликта 

в этом регионе. 

Изменения в территориальном устройстве Российской 

Федерации. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Политические события в Восточной Европе во второй половине 

80-х гг    

2 

Изменения в территориальном устройстве Российской 

Федерации». 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Презентация о вооруженных конфликтах 

2 
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Тема 2.3 

Россия и мировые 

интеграционные 

процессы 

Содержание  
8 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

Расширение Евросоюза, формирование мирового «рынка 

труда»,  глобальная программа НАТО и политические 

ориентиры России. 

2 

Формирование единого образовательного и культурного 

пространства в Европе и отдельных регионах мира. Участие 

России в этом процессе. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Отражение событий в Восточной Европе на дезинтеграционных 

процессах в СССР. Ликвидация (распад) СССР и образование СНГ   
1 

«Формирование единого образовательного и культурного 

пространства в Европе и отдельных регионах мира». 

1 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  
- 

Тема 2.4 

Развитие культуры в 

России. 

Содержание  
6 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

Проблема экспансии в Россию западной системы ценностей и 

формирование «массовой культуры». 

Тенденции сохранения национальных, религиозных, 

культурных традиций и «свобода совести» в России. 

Идеи «поликультурности» и молодежные экстремистские 

движения. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Проблема экспансии в Россию западной системы ценностей и 

формирование массовой культуры 

2 

«Круглый стол» по проблеме: место традиционных религий, 

многовековых культур народов России в условиях «массовой 

культуры» глобального мира». 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  
- 

Тема 2.5. Содержание  
10 ОК 02, ОК 05, ОК 06 
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Перспективы развития 

РФ в современном мире. 

Перспективные направления и основные проблемы развития 

РФ на современном этапе. 

Территориальная целостность России, уважение прав ее 

населения и соседних народов – главное условие 

политического развития. 

2 

Инновационная деятельность – приоритетное направление в 

науке и экономике. 

Сохранение традиционных нравственных ценностей и 

индивидуальных свобод человека – основа развития культуры 

в РФ. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Миссия России в ХХI в. Вызовы будущего и Россия. 2 

Важнейшие научные открытия и технические достижения 

современной России 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Побор материала: выдающиеся деятели культуры и науки 

2 

Тема 2.6. Глобализация и 

ее последствия, 

международные 

отношения 

Содержание  
 ОК 02, ОК 05, ОК 06 

Информационное общество. Глобализация и ее  последствия 

Проблемы национальной безопасности в международных 

отношениях.  Международный терроризм как социально-

политическое явление 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

«Глобальная безопасность, безъядерный мир: 

утопия или реальность?» 

2 

Россия: необходимость и возможность экономического 

прорыва 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка к дифференцированному зачету 

1 

Промежуточная аттестация                                                       дифференцированный зачет   

Всего  57  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет Социально-экономических дисциплин, оснащенный(е) в соответствии с 

приложением 3 ОПОП-П.  

  

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Артемов В.В. История Отечества: С древнейших времен до наших дней : 

учебник для студентов учреждений СПО / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. – 23-е изд., доп. 

Москва: Академия, 2020. – 384 с. 

2. Артемов В.В. История: учебник для студентов учреждений СПО / В.В. 

Артемов, Ю.Н. Лубченков. – 21-е изд., стер. Москва: Академия, 2021. 448 с. 

3. Самыгин П. С. История: Учебное пособие / П. С. Самыгин, С. И. Самыгин, 

Шевелев В.Н., В.В. Касьянов. – Москва: ИНФРА-М, 2021. – 550 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Бугров, К. Д. История России : учебное пособие для СПО / К. Д. Бугров, С. В. 

Соколов. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, 2021. — 125 c. — ISBN 978-5-4488-1105-

0. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/104903 

2. История России в 2 ч. Часть 1. 1914—1941 : учебник для среднего 

профессионального образования / М. В. Ходяков [и др.] ; под редакцией М. В. Ходякова. — 

8-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 270 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04767-7. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452127 (дата 

обращения: 01.11.2021). 

3. История России в 2 ч. Часть 1. До начала ХХ века : учебник для вузов / Л. И. 

Семенникова [и др.] ; под редакцией Л. И. Семенниковой. — 7-е изд., испр. и доп. — Москва 

: Издательство Юрайт, 2021. — 346 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-08970-7. 

— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/470179 (дата обращения: 01.11.2021). 

4. История России в 2 ч. Часть 2. 1941—2015 : учебник для среднего 

профессионального образования / М. В. Ходяков [и др.] ; под редакцией М. В. Ходякова. — 

8-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 300 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04769-1. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452128 (дата 

обращения: 01.11.2021). 

5. История России в 2 ч. Часть 2. 1941—2015 : учебник для среднего 

профессионального образования / М. В. Ходяков [и др.] ; под редакцией М. В. Ходякова. — 

8-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 300 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04769-1. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452128 (дата 

обращения: 01.11.2021). 

6. Кириллов, В. В. История России в 2 ч. Часть 1. До ХХ века : учебник для 

среднего профессионального образования / В. В. Кириллов. — 8-е изд., перераб. и доп. — 

https://profspo.ru/books/104903
https://profspo.ru/books/104903
https://profspo.ru/books/104903
https://profspo.ru/books/104903
https://profspo.ru/books/104903
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Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 352 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-534-08565-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/471503 (дата обращения: 01.11.2021). 

7. Кириллов, В. В. История России в 2 ч. Часть 2. ХХ век — начало ХХI века : 

учебник для среднего профессионального образования / В. В. Кириллов. — 8-е изд., перераб. 

и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 257 с. — (Профессиональное образование). 

— ISBN 978-5-534-08561-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471504 (дата обращения: 01.11.2021). 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Прядеин, В. С. История России в схемах, таблицах, терминах и тестах : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / В. С. Прядеин ; под научной 

редакцией В. М. Кириллова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 198 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05440-8. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/473762 (дата 

обращения: 01.11.2021). 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

- номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

- формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства  

- правила оформления 

документов 

- правила построения устных 

сообщений 

- особенности социального и 

культурного контекста 

- сущность гражданско-

патриотической позиции 

- традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений 

- значимость 

профессиональной 

деятельности по 

-Уверенно перечисляет 

конкретные события 

- правильно описывает события 

и называет причины; 

-точно перечисляет и 

описывает, дает оценку 

основным процессам; 

-оценивает международную 

значимость деятельности 

организаций; 

-грамотно воспроизводит и 

подбирает примеры о роли 

науки, культуры и религии; 

-четкость и правильность 
ответов на вопросы; 

-дает оценку состояния отрасли, 

делает выводы о перспективах 

ее развития 

Экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ и видов работ по 

практике 

Диагностика (тестирование, 

контрольные работы) 
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специальности 

- стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения 

Умеет:  

-определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс поиска, 

выбирать необходимые 

источники информации 

- использовать различные 

цифровые средства для 

решения профессиональных 

задач 

- оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

- грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке 

- проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

- проявлять гражданско-

патриотическую позицию 

- демонстрировать 

осознанное поведение 

- описывать значимость 

своей специальности 

- применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 
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Приложение 2.5 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 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 

навыков владения устной и письменной речью в рамках, определенных профессиональной 

тематикой, необходимой для обслуживания иностранных граждан (туристов) в предприятиях 

общественного питания.  

Дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» включена в 

обязательную часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла 

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 Уметь Знать Владеть навыками  

ОК 03  определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; 

применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию; 

определять и выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи; 

определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках профессиональной 

деятельности, выявлять 

источники 

финансирования; 

презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности; 

определять источники 

достоверной правовой 

информации; 

составлять различные 

правовые документы; 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

основы 

предпринимательской 

деятельности, правовой и 

финансовой грамотности; 

правила разработки 

презентации; 

основные этапы 

разработки и реализации 

проекта 

- 
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находить интересные 

проектные идеи, грамотно 

их формулировать и 

документировать; 

оценивать 

жизнеспособность 

проектной идеи, 

составлять план проекта 

ОК 10  понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности; 

особенности 

произношения; 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

 

№№ 

п/п 

Дополнительные знания, 

умения, навыки (если 

указаны ПК) 

№, 

наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

1 По форматированию 

фонетических навыков 

Тема 1.1. 20 для углубления, 

расширения знаний, 

умений в 

профессиональной 

деятельности 

2 Общение с иностранными 

специалистами  

Тема 1.2. 6 для углубления, 

расширения знаний, 

умений в 

профессиональной 

деятельности 

3 По профессиональной 

терминологии: названия 

сырья, полуфабрикатов и 

способов обработки 

Тема 2.1. 4 для углубления, 

расширения знаний, 

умений в 

профессиональной 

деятельности 

4 Кухонь стран мира Тема 2.9. 5 для углубления, 
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расширения знаний, 

умений в 

профессиональной 

деятельности 
 

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 138 - 

Самостоятельная работа 52 - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированный 

зачет 
- - 

Всего 190  
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1 Вводно-коррективный курс 36  

Тема 1.1. Формирование 

фонетических и 

грамматических навыков 

Содержание 20  

 

 

 

ОК 03 

ОК 10 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Диагностика входного уровня владения иностранным языком 

обучающегося. Лексико-грамматический тест Устное 

собеседование 

 

Практическое занятие № 1 Входной тест 2 

Практическое занятие № 2 Активизация фонетических умений и 

навыков, основных речевых умений 

2 

Практическое занятие № 3 Повторение грамматических категорий 

существительного, местоимений 

2 

Практическое занятие № 4 Повторение грамматических категорий 

числа, степеней сравнения прилагательных 

2 

Практическое занятие № 5   Спряжение глаголов to be, to have, 

конструкция there is\are 

2 

Практическое занятие № 6 Повторение временной группы Simple 2 

Практическое занятие № 7 Повторение временной группы 

Progressive 

2 

Практическое занятие № 8 Повторение временной группы Perfect 2 

Практическое занятие № 9 Повторение временной группы Perfect 

Progressive 

2 

Практическое занятие № 10 Итоговый тест по вводному 

коррективному курсу 

2 

Тема 1.2. Изучение 

иностранных языков. 

Этикет 

 

 

Содержание 16  

 

ОК 03 

ОК 10 

 

Освоение лексического материала по теме.  Повторение 

грамматических конструкций. 

 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Практическое занятие № 11 Модели приветствий, обращений, 2 
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представления, прощания, поздравлений; выражения 

согласия/несогласия. 
 

 

 

 

Практическое занятие № 12 Знакомство. Речевые клише. 2 

Практическое занятие № 13 Составление сообщения о себе. 

Составление диалога с использованием разговорных клише. 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Составить портфолио достижений. 
10 

Раздел 2 Профессиональный курс   

Тема 2.1.  

Продукты питания и  

способы кулинарной  

обработки  

Содержание  16  

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 03 

ОК 10 

 

Освоение лексического материала по теме.  
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.  

 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Практическое занятие № 14 Продукты питания: овощи, фрукты.  2 

Практическое занятие № 15 Продукты питания: мясо, дичь и птица. 2 

Практическое занятие № 16 Продукты питания: рыба и 

морепродукты.  
2 

Практическое занятие № 17 Продукты питания: хлебобулочные 

изделия, яйца, молочные продукты.  
2 

Практическое занятие № 18 Способы кулинарной обработки 

продуктов: нарезка, шинковка, маринование, варка, тушение.  
2 

Практическое занятие № 19 Способы кулинарной обработки 

продуктов: жарка, обжарка, пассирование, запекание, выпекание, 

охлаждение. 

2 

Практическое занятие № 20 Питательные вещества: роль белков, 

жиров и углеводов в питании, витамины и микроэлементы. 
2 

Практическое занятие № 21 Калорийность продуктов. Суточная 

норма калорий человека. Классификация напитков. 
2 

Тема 2.2.  
Содержание  

6  
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Типы предприятий 

общественного питания и 

работа.  
 

Освоение лексического материала по теме.  

Имя существительное; его основные функции в предложении; 

множественное число. Способы образования.  

  

 

 

 

 

 

ОК 03 

ОК 10 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическое занятие № 22 Типы предприятий общественного 

питания и их характеристики (закусочные, рестораны быстрого 

питания, пиццерия, кафе, рестораны, чайные, кондитерские).  

2 

Практическое занятие № 23 Типы предприятий общественного 

питания и их характеристики (закусочные, рестораны быстрого 

питания, пиццерия, кафе, рестораны, чайные, кондитерские). 

2 

Практическое занятие № 24 Работники кухни на предприятиях 

общественного питания. 

2 

Тема 2.3.  

Название блюд.  

Составление меню.  

Содержание  20  

 

 

 

 

 

 

 

ОК 03 

ОК 10 

 

Освоение лексического материала по теме.  

Артикль. Основные случаи употребления определенного и 

неопределенного артикля. Употребление существительных без 

артикля.  

 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Практическое занятие № 25 Название блюд и их кулинарные 

характеристики (первые и вторые блюда, гарниры).  
2 

Практическое занятие № 26 Название блюд и их кулинарные 

характеристики (десерты, салаты, соусы). 
2 

Практическое занятие № 27 Виды меню.  2 

Практическое занятие № 28 Виды меню. Название меню.  2 

Практическое занятие № 29 Меню бара.  Карта вин. 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся Написать 

отзыв о походе в ресторан (кафе, ресторан быстрого питания).  
 

10 

Тема 2.4. 

Кухня. 

Производственные 

помещения и 

оборудование.  
 

Содержание  
10  

 

 

 

 

 

ОК 03 

ОК 10 

 

Освоение лексического материала по теме.  

Имена прилагательные в положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованные по правилу, а также 

исключения.  

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическое занятие № 30 Кухонное оборудование: 

классификация машин и аппаратов, принцип действия, 

2 
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характеристика эксплуатации.  

 

 

ОК 03 

ОК 10 

 

Практическое занятие № 31 Кухонное оборудование различных 

предприятий общественного питания. 

2 

Практическое занятие № 32 Виды производственных помещений на 

предприятиях.  
2 

Практическое занятие № 33 Перевод инструкции по эксплуатации к 

различным типам кухонного оборудования. 

2 

Практическое занятие № 34 Составление плана оснащения 

производственных помещений кафе (ресторана).  
2 

Тема 2.5. 

Кухонная, сервировочная 

и барная посуда.  
 

Содержание 
28  

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 03 

ОК 10 

 

Освоение лексического материала по теме.  

Образование и употребление глаголов в Present, Past, Future 

Simple\Indefinite Passive Voice. 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическое занятие № 35 Характеристика различных видов 

сервировки стола. 
2 

Практическое занятие № 36 Сервировка стола к завтраку, обеду и 

ужину. 
2 

Практическое занятие № 37Сервировка стола по специальному 

заказу (банкет, свадьба, юбилей).  
2 

Практическое занятие № 38 Сервировочная посуда. 2 

Практическое занятие № 39 Кухонная посуда для предприятий 

общественного питания. 

2 

Практическое занятие № 40 Барная посуда и инструменты.  2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

сочинение на тему «Работа кухни»; чтение, перевод текстов 

профессиональной направленности. 

16 

Тема 2.6. 

Обслуживание  

посетителей в ресторане.  
 
 
 
 

Содержание 
12  

 

 

 

 

 

 

 

Освоение лексического материала по теме.  

Количественные местоимения much, little, few, many, a little, a 

few.  

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическое занятие № 41 Обслуживание посетителей в 

ресторане: бронирование столика, бронирование столика по 

2 
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телефону, процедура расчета, заказ на «вынос. ОК 03 

ОК 10 

 
Практическое занятие № 42 Обслуживание посетителей в 

ресторане: бронирование столика, бронирование столика по 

телефону, процедура расчета, заказ на «вынос. 

2 

Практическое занятие № 43 Обслуживание посетителей в 

ресторане: бронирование столика, бронирование столика по 

телефону, процедура расчета, заказ на «вынос. 

2 

Практическое занятие № 44 Составление диалогов с 

использованием лексико-грамматического материала по теме 

«Обслуживание посетителей».  

2 

Практическое занятие № 45 Составление диалогов с 

использованием лексико-грамматического материала по теме 

«Обслуживание посетителей».  

2 

Практическое занятие № 46 Составить диалоги по темам: 

«Заказ столика», «Решение конфликтов». 

2 

Тема 2.7.  

Система закупок и 

хранения продуктов  

Содержание 
8  

 

 

 

 

ОК 03 

ОК 10 

 

Освоение лексического материала по теме.  

Условные предложения. 
 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическое занятие № 47 Закупка продуктов питания. 

Посещение продовольственных магазинов. 

2 

Практическое занятие № 48 Закупка продуктов питания. 

Посещение рынков. 
2 

Практическое занятие № 49 Система закупок продуктов: 

планирование и организация. 
2 

Практическое занятие № 50 Хранения продуктов на предприятиях 

общественного питания. 

2 

Тема 2.8.  

Организация работы 

официанта и бармена.  

 

 

Содержание 
14  

 

 

 

ОК 03 

ОК 10 

 

Освоение лексического материала по теме. Неличные формы 

глагола.  
 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическое занятие № 51 Организация работы официанта.  2 

Практическое занятие № 52Организация работы официанта. 2 
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Практическое занятие № 53 Организация работы официанта. 2  

 

 

 

 

 

Практическое занятие № 54 Организация работы бармена. 2 

Практическое занятие № 55Организация работы бармена. 2 

Практическое занятие № 56 Организация работы бармена. 2 

Практическое занятие № 57 Обобщение  2 

Тема 2.9.  

Кухни народов мира и 

рецепты приготовления 

блюд  
 

Содержание 
40  

 

 

 

 

 

 

 

ОК 03 

ОК 10 

 

Освоение лексического материала по теме.   

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическое занятие № 58 Русская национальная кухня. 2 

Практическое занятие № 59 Украинская национальная кухня. 2 

Практическое занятие № 60 Белорусская национальная кухня. 2 

Практическое занятие № 61 Кавказская национальная кухня. 2 

Практическое занятие № 62 Английская национальная кухня.  2 

Практическое занятие № 63 Американская национальная кухня. 2 

Практическое занятие № 64 Немецкая национальная кухня. 2 

Практическое занятие № 65 Французская национальная кухня. 2 

Практическое занятие № 66 Итальянская национальная кухня. 2 

Практическое занятие № 67 Испанская национальная кухня. 2 

Практическое занятие №68 Национальная кухня народов востока.  2 

Практическое занятие № 69 Дальневосточная кухня. 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Перевод рецептов блюд национальной кухни. 
16 

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет   

Всего  190  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Иностранного 

языка». 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий «Страноведение»; 

- грамматические таблицы; 

- дидактические материалы; 

- пособия для мультимедийного оборудования. 

- методические рекомендации по созданию презентаций 

-методические рекомендации по грамматике английского языка 

Технические средства обучения: 

Мультимедийный комплект (проектор CASIO XJ-V2, экран LUMIEN Eco Picture) – 1 

шт., персональный компьютер  Lenovo ThinkCentre – 21 шт., наушники Sanako SLHO7 – 21 

шт., колонки Microlab 2.0 SOLO4C – 1 шт., стол – 21 шт., стул – 21 шт. 

Лицензионное программное обеспечение: 

ОС Windows 10, Microsoft Office 10, Nibelung 3.8, Toefl, словари – Multitran, ABBYY 

Lingvo 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Английский язык в сфере туризма и гостеприимства (серия учебников ФУМО 

43.00.00 Сервис и туризм) : учебник / А. И. Макарова, Т. В. Крылова, А. А. Тюфанова [и др.] 

; под общ. ред. М. Р. Гозаловой. — Москва : КноРус, 2024. — 261 с. — ISBN 978-5-406-

12783-4. — URL: https://book.ru/book/952439 (дата обращения: 26.05.2024). — Текст : 

электронный. 

2. Брель, Н. М., Английский язык. Базовый курс: учебник / Н. М. Брель, Н. А. 

Пославская. — Москва: КноРус, 2023. — 272 с. — ISBN 978-5-406-10480-4. — URL: 

https://book.ru/book/945206 — Текст: электронный. 

3. Брель, Н. М., Английский язык. Интенсивный курс. Рабочая тетрадь: учебное 

пособие / Н. М. Брель, Н. А. Пославская. — Москва: Русайнс, 2024. — 86 с. — ISBN 978-5-

466-04323-5. — URL: https://book.ru/book/951621. — Текст : электронный. 

4. Гончарова, Т. А., Английский язык для профессии «Повар-кондитер». : учебное 

пособие / Т. А. Гончарова, Н. А. Стрельцова. — Москва : КноРус, 2024. — 267 с. — ISBN 

978-5-406-12534-2. — URL: https://book.ru/book/951670. — Текст : электронный. 

5. Киреева, И. А., Английский язык в сфере профессиональной коммуникации для 

службы питания : учебное пособие / И. А. Киреева, Т. И. Галеева. — Москва : КноРус, 2024. 

— 135 с. — ISBN 978-5-406-12963-0. — URL: https://book.ru/book/953140. — Текст : 

электронный. 

6. Радовель, В. А., Английский язык в сфере услуг: учебно-практическое пособие / В. 

А. Радовель. — Москва: КноРус, 2024. — 359 с. — ISBN 978-5-406-12776-6. — URL: 

https://book.ru/book/952820. — Текст: электронный. 
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7. Семёнова, М. Ю., Английский язык: туризм и сервис: учебное пособие / М. Ю. 

Семёнова. — Москва: КноРус, 2024. — 260 с. — ISBN 978-5-406-12314-0. — URL: 

https://book.ru/book/950773. — Текст: электронный. 

 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. https://player.fm/series/a-bar-above-podcast 

2. https://www.grammar.net/ 

3. https://edu.gcfglobal.org/en/ 

4. https://www.engvid.com/ 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

- содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

- современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

- возможные траектории 

профессионального развития 

и самообразования; 

- основы 

предпринимательской 

деятельности, правовой и 

финансовой грамотности; 

- правила разработки 

презентации; 

- основные этапы разработки 

и реализации проекта 

 

Умеет:  

- определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; 

- применять современную 

научную профессиональную 

терминологию; 

- определять и выстраивать 

траектории 

профессионального развития 

и самообразования; 

- выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи; 

- определять инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

Адекватное использование 

профессиональной 

терминологии на иностранном 

языке. 

 

Владение лексическим и 

грамматическим минимумом.  

 

Правильное построение 

простых предложений, 

диалогов в утвердительной и 

вопросительной форме. 

 

Логичное построение 

диалогического общения в 

соответствии с 

коммуникативной задачей; 

 

Демонстрация умения 

речевого взаимодействия с 

партнёром: способность 

начать, поддержать и 

закончить разговор. 

 

Соответствие лексических 

единиц и грамматических 

структур поставленной 

коммуникативной задаче. 

 

Логичное построение 

монологического 

высказывания в соответствии с 

коммуникативной задачей, 

сформулированной в задании. 

 

Письменный/устный опрос 

Тестирование 

Лексический/грамматически

й диктант 

Оценка результатов 

выполнения 

самостоятельной работы  

 

https://player.fm/series/a-bar-above-podcast
https://www.grammar.net/
https://edu.gcfglobal.org/en/
https://www.engvid.com/
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профессиональной 

деятельности, выявлять 

источники финансирования; 

- презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности; 

- определять источники 

достоверной правовой 

информации; 

- составлять различные 

правовые документы; 

- находить интересные 

проектные идеи, грамотно их 

формулировать и 

документировать; 

- оценивать жизнеспособность 

проектной идеи, составлять 

план проекта 

Уместное использование 

лексических единиц и 

грамматических структур. 
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Приложение 2.6 

к ОПОП-П по профессии 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.04 Физическая культура» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОГСЭ.04 Физическая культура»: формирование физической 

культуры личности, которая обеспечивает готовность к социально-профессиональной 

деятельности, включение в здоровый образ жизни, систематическое физическое 

самосовершенствование.  

Дисциплина «ОГСЭ.04 Физическая культура» включена в обязательную 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,  

 

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 

Условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

специальности; средства 

профилактики перенапряжения 

 

 

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 138 - 

Самостоятельная работа 8 - 

Промежуточная аттестация в форме (диф.зачет,) - - 

Всего 146 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Легкая атлетика 46  

Тема 1.1. 

Бег на короткие 

дистанции. 

Содержание учебного материала  

8 ОК 8 
Практическое занятие. 

Техника безопасности на уроках. Воспитание быстроты. Закрепление техники низкого старта: 

выход со старта, бег по дистанции, финиширование. Повторный и переменный бег на 

отрезках: 30-100 м. Выполнение учебного норматива в беге на 30,60,100 метров. 
Тема 1.2. 

Бег на средние 

дистанции. 

Содержание учебного материала  

8 ОК 8 

Практическое занятие. 

Воспитание скоростной выносливости. Совершенствование техники бега. Повторный и 

переменный бег с соревновательной скоростью на отрезках: 300-500 метров. Выполнение 

учебного норматива в беге на 400 м. 

Тема 1.3. 

Бег на длинные 

дистанции. 

Содержание учебного материала  

8 ОК 8 

Практическое занятие. 

Воспитание общей выносливости. Кросс 2000 метров (бег по пересеченной местности). 

Совершенствование техники бега по асфальту, грунту, песку, на подъеме и спуске, контроль 

ЧСС и ЧДД. 

Тема 1.4. 

Эстафетный бег 

Содержание учебного материала  

8 ОК 8 

Практическое занятие. 

Воспитание скоростных способностей, ловкости. Техника эстафетного бега. Техника передачи 

эстафетной палочки. Встречная эстафета дистанция - 100 метров. Круговая эстафета 

дистанция – 500 метров. 

Тема 1.5. 

Метание 

Содержание учебного материала  

8 ОК 8 

Практическое занятие. 

Воспитание быстроты, силы. Совершенствование техники метания мяча: «скрестного» шага, 

финального усилия, «хлеста».  Метание мяча на дальность и в цель. 

Выполнение учебного норматива в метании мяча на дальность, метание мяча в цель. 

Тема 1.6. 

Прыжки 

Содержание учебного материала  

6 ОК 8 
Практическое занятие. 

Воспитание скоростно-силовых качеств. Специальные подготовительные упражнения 

прыгуна. Совершенствование техники прыжка в длину с места и разбега (разбег, 
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отталкивание, полет и приземление). Подвижная игра «Кто дальше». 

Выполнение учебного норматива в прыжках в длину. 

Раздел 2. Общая физическая подготовка 24  

Тема 2.1. Воспитание 

общей выносливости. 
Содержание учебного материала  

8 ОК 8 
Практическое занятие. 

Воспитание общей выносливости. Длительный бег по пересеченной местности, в гору, под 

уклон, по песку, асфальту и грунту. 

Тема 2.2. Воспитание 

скоростно-силовых 

качеств. 

Содержание учебного материала  

8 ОК 8 

Практическое занятие. 

Воспитание скоростно-силовых качеств. Упражнения: прыжки со скакалкой, через 

скамейку, выпрыгивания у стены. Тесты, определяющие уровень развития скоростно-

силовых качеств: челночный бег 8 по 10 метров, поднимание туловища в положении 

лежа на спине, животе на время. 

Тема 2.3. 

Воспитание силы. 

Содержание учебного материала  

8 ОК 8 

Практическое занятие. 

Основы методики воспитания силы. Динамическая (взрывная) сила. Упражнения: 

выпрыгивания из положения упор присев, броски набивного мяча, выпрыгивания 

вверх у стены, метание мяча в цель и на дальность. Тесты, определяющие уровень 

развития силы ног, рук; приседания на время, броски набивного мяча. 

Раздел 3. Оздоровительная гимнастика 14  

Тема 3.1  

Атлетическая 

гимнастика. 

Специальный 

комплекс 

упражнений 

Содержание учебного материала  

14 ОК 8 

Практическое занятие. 

Виды атлетической гимнастики. Методика тренировки. Подготовительный комплекс 

упражнений. Специальный комплекс упражнений, без отягощений и предметов – преодоление 

сопротивления собственного тела для развития мышц плечевого пояса, туловища, ног. 

Специальный комплекс упражнений на снарядах массового типа, связанный с перемещением 

собственного тела, для развития мышц плечевого пояса, туловища, ног. Специальный 

комплекс упражнений упражнения на тренажерах, для развития мышц плечевого пояса, 

туловища, ног. 

Специальный комплекс упражнений упражнения со стандартными отягощениями (гантелями, 

гирей, штангой), для развития мышц плечевого пояса, туловища, ног. Упражнения для 

расслабления. 

Выполнение учебных нормативов, направленных на развитие мышц плечевого пояса, 

туловища, ног. 

Практическое занятие. 

Построения, перестроения, различные виды ходьбы, комплексы общеразвивающих 
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упражнений, в том числе, в парах, с предметами. Упражнения в равновесии. 

Акробатика: группировки, перекаты, кувырки, стойки: на лопатках, голове, руках; «мост». 

Раздел 4. Спортивные игры 44  

Тема 4.1. 

Баскетбол. 

Совершенствование 

техники и тактики 

игры. 

Содержание учебного материала  

22 ОК 8 

Практическое занятие. 

Перемещения по площадке. Передачи мяча: двумя руками от груди, с отскоком от пола, одной 

рукой от плеча, снизу, сбоку. Ловля мяча: двумя руками на уровне груди, «высокого мяча», с 

отскоком от пола. Ведение мяча левой и правой рукой бегом, приставными шагами, с 

контролем зрения, с закрытыми глазами.   Броски мяча по кольцу с места, в движении. 

Тактика игры в нападении. Индивидуальные действия игрока без мяча и с мячом, групповые и 

командные действия игроков. Тактика игры в защите в баскетболе. Групповые и командные 

действия игроков. Двусторонняя игра.  

Тема 4.2. 

Волейбол. 

Совершенствование 

техники и тактики 

игры. 

Содержание учебного материала  

22 ОК 8 

Практическое занятие. 

Стойки в волейболе. Перемещение по площадке. Подача мяча: нижняя прямая, нижняя 

боковая, верхняя прямая, верхняя боковая. Приём мяча.  Передачи мяча.  Нападающие удары.  

Блокирование нападающего удара. Страховка у сетки. Расстановка игроков. Тактика игры в 

защите, в нападении. Индивидуальные действия игроков с мячом, без мяча. Групповые и 

командные действия игроков. Взаимодействие игроков. Учебная игра. 

Раздел 5. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП) 18  

Тема 3.1. 

Сущность и 

содержание ППФП в 

достижении высоких 

профессиональных 

результатов 

 

Содержание учебного материала    

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 студентов 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 профессиональным 

заболеваниям. 

Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка эффективности 

ППФП. 

18 ОК 8 

Всего  118  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Спортивный комплекс  

3.2 Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные и электронные издания 

1. Аллянов, Ю. Н.  Физическая культура : учебник для среднего 

профессионального образования / Ю. Н. Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е изд., испр. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 493 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-02309-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471143 (дата обращения: 17.01.2022). 

2. Бишаева, А.А. Профессионально-оздоровительная физическая культура 

студента : учебное пособие / Бишаева А.А. — Москва : КноРус, 2016. — 299 с. — ISBN 

978-5-406-01846-0. — URL: https://book.ru/book/918083 (дата обращения: 17.01.2022). — 

Текст : электронный. 

3. Бурухин, С. Ф.  Методика обучения физической культуре.  гимнастика : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / С. Ф. Бурухин. — 3-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 173 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-07538-0. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491838 (дата обращения: 

17.01.2022). 

4. Быченков, С. В. Физическая культура : учебное пособие для СПО / С. В. 

Быченков, О. В. Везеницын. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 

2018. — 122 c. — ISBN 978-5-4486-0374-7, 978-5-4488-0195-2. — Текст : электронный // 

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

URL: https://profspo.ru/books/77006 

5. Жданкина, Е. Ф.  Физическая культура. Лыжная подготовка : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Е. Ф. Жданкина, 

И. М. Добрынин ; под научной редакцией С. В. Новаковского. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2020. — 125 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10154-6. 

— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/453245 (дата обращения: 17.01.2022). 

6. Журин, А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для СПО / А. В. 

Журин. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/156624  (дата обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://e.lanbook.com/book/156624
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7. Муллер, А. Б.  Физическая культура : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 424 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-02612-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489849 (дата обращения: 17.01.2022). 

8. Орлова, Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для СПО / Л. Т. Орлова, 

А. Ю. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-6670-2. — 

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

https://e.lanbook.com/book/151215  (дата обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

9. Решетников, Н. В. Физическая культура : учебник для студентов 

учреждений среднего профессионального образования. – Москва : Издательский центр 

«Академия», 2018. – 176 с. 

10. Садовникова, Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в 

специальной медицинской группе : учебное пособие / Л. А. Садовникова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156380  (дата 

обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Физическая культура : учебник / М.Я. Виленский, В.Ю. Волков, Л.М. 

Волкова [и др.]. — Москва : КноРус, 2022. — 424 с. — ISBN 978-5-406-08738-1. — 

URL:https://book.ru/book/941736 (дата обращения: 17.01.2022). — Текст : электронный. 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Вайнер, Э.Н., Лечебная физическая культура : учебник / Э.Н. Вайнер. — 

Москва : КноРус, 2018. — 345 с. — ISBN 978-5-406-06013-1. — 

URL:https://book.ru/book/925957 (дата обращения: 17.01.2022). — Текст : электронный. 

2. Сайт Министерства спорта Российской Федерации [Электронный ресурс]. 

URL: https://minsport.gov.ru/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/151215
https://e.lanbook.com/book/156380
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины Роль 

физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

Основы здорового 

образа жизни; 

Условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для профессии 

(специальности) 

Средства профилактики 

перенапряжения 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% 

правильных ответов. 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета. 

Экспертная оценка усвоения 

теоретических знаний в процессе: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования 

Перечень умений, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины  

Использовать 

физкультурнооздоровите

льную 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  

 

Оценка уровня развития 

физических качеств 

занимающихся наиболее 

целесообразно проводить 

по приросту к исходным 

показателям. 

Для этого организуется 

тестирование в 

контрольных точках: 

на входе – начало 

учебного года, семестра; 

на выходе – в конце 

учебного года, семестра, 

освоения темы 

программы. 

Тесты по ППФП 

разрабатываются 

применительно к 

укрупнённой группе 

специальностей/професс

ий 

Экспертная оценка результатов 

деятельности обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной программы: 

- на практических занятиях; 

- при ведении календаря 

самонаблюдения; 

- при проведении 

подготовленных студентом 

фрагментов занятий (занятий) с 

обоснованием целесообразности 

использования средств 

физической культуры, режимов 

нагрузки и отдыха; 

- при тестировании в 

контрольных точках. 

Лёгкая атлетика. 

Экспертная оценка: 

- техники выполнения 

двигательных действий 

(проводится в ходе 

бега на короткие, средние, 

длинные дистанции; прыжков в 

длину); 

-самостоятельного проведения 

студентом фрагмента занятия с 

решением задачи по развитию 
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физического качества средствами 

лёгкой атлетики. 

Спортивные игры. 

Экспертная оценка: 

- техники базовых 

элементов, 

-техники спортивных игр (броски 

в кольцо, удары по воротам, 

подачи, передачи, 

жонглированиие), 

-технико-тактических действий 

студентов в ходе проведения 

контрольных соревнований по 

спортивным играм, 

-выполнения студентом функций 

судьи, 

-самостоятельного проведения 

студентом фрагмента занятия с 

решением задачи по развитию 

физического качества средствами 

спортивных игр. 

Общая физическая подготовка 

Экспертная оценка: 

- техники выполнения 

упражнений для развития 

основных мышечных групп и 

развития физических качеств; 

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или занятия 

ППФП с элементами гим 

настики; 

-техники выполнения 

упражнений на тренажёрах, 

комплексов с отягощениями, с 

самоотягощениями; 

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или занятия 
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Приложение 2.7 

к ОПОП-П специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.05 ПИСХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 
 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Психология общения»: формирование навыков эффективной 

коммуникации для реализации профессиональной деятельности, умений выстраивать 

деловые отношения, основанные на этических принципах. 

Дисциплина «Психология общения» включена в обязательную часть общего 

гуманитарного и социально-экономический цикла 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 

  

Уметь Знать Владеть навыками  

ОК.03 - Применять 

современную научную 

профессиональную 

терминологию 

- Презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в 

профессиональной 

деятельности 

- Грамотно 

формулировать идеи,   

документировать их 

 

- Современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

- 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.05 - Грамотно излагать 

свои мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике; 

- Проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе 

 

- Правила построения 

устных  и письменных 

сообщений 

 

- 
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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 

- в том числе практические  

48 

24 
 

Самостоятельная работа 12  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета  
  

Всего 60  
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Тема 1. Общение – основа 

человеческого бытия 

Содержание  2  

ОК.03 Единство общения и деятельности. Классификация общения. Виды, 

функции общения. Структура и средства общения 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

«Круги общения», функции и стили общения  

В том числе самостоятельная работа обучающихся  
- 

Тема 2. Общение как 

восприятие людьми друг 

друга (перцептивная 

сторона общения) 

Содержание  
2  

ОК.03-05 
Понятие социальной перцепции. Факторы, оказывающие влияние 

на восприятие. Психологические механизмы восприятия.  

В том числе практических и лабораторных занятий 
2 

Искажения в процессе восприятия, социальные стереотипы 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Влияние имиджа на восприятие человека. 
2 

Тема 3. Общение как 

взаимодействие 

(интерактивная сторона 

общения) 

Содержание  2  

ОК.03-05 Типы взаимодействия: кооперация и конкуренция. Позиции 

взаимодействия в русле трансактного анализа. Ориентация на 

понимание и ориентация на контроль. 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Манипуляции и как им противостоять  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Трансактный анализ Э.Берна  
2 

Тема 4. Общение как 

обмен информацией 

(коммуникативная 

сторона общения) 

Содержание  
4  

ОК.03-05 Основные элементы коммуникации. Вербальная коммуникация. 

Коммуникативные барьеры. Невербальная коммуникация. Техники 

обратной связи. Виды слушания.  

В том числе практических и лабораторных занятий 
4 
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Методы развития коммуникативных способностей  

Невербальная коммуникация 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Виды коммуникативных барьеров  
2 

Тема 5. Формы делового 

общения и их 

характеристики 

Содержание  4  

ОК.03-05 Деловое общение. Виды и формы делового общения. Приемы 

аргументации и убеждения 

В том числе практических и лабораторных занятий 4 

Деловая беседа  

Самопрезентация 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Правила деловой переписки.   
2 

Тема 6. Конфликт: его 

сущность и основные 

характеристики 

Содержание  
4  

ОК.03-05 
Понятие конфликта и его структура. Стратегии поведения в 

конфликте К.Томас. Этапы конфликта 

В том числе практических и лабораторных занятий 
4 

Стратегия разрешения конфликтов 

 Влияние толерантности на разрешение ситуации - 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

- 

Тема 7. Эмоциональное 

реагирование в 

конфликтах и 

саморегуляция 

Содержание  4  

ОК.03-05 Особенности эмоционального реагирования в конфликтах. Гнев и 

агрессия. Разрядка эмоций. Стресс и приемы совладания с ними 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Правила поведения в конфликтах. Влияние толерантности на 

разрешение конфликтной ситуации. 
4 

Приемы саморегуляции в межличностном общении 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Типы темперамента и связь с деятельностью  
2 

Тема 8. Тема 8. 

Общие сведения об 

этической культуре 

Содержание  
2  

ОК.03-05 
Понятие: этика и мораль. Категории этики. Нормы морали. 

Моральные принципы и нормы как основа эффективного общения 

В том числе практических и лабораторных занятий 
2 

Этика профессиональной деятельности  
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В том числе самостоятельная работа обучающихся 

- Этика делового общения в западноевропейской культуре 
2 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет   

Всего  60  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинеты социально-экономических дисциплин, оснащенные в соответствии с 

приложением 3 ОПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Бороздина, Г. В.  Психология общения : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / Г. В. Бороздина, Н. А. Кормнова ; под общей редакцией Г. 

В. Бороздиной. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 463 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-00753-4. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489869 (дата обращения: 29.01.2023). 

2. Дорохина, Р. В. Этика деловых отношений : практикум для СПО / Р. В. Дорохина. 

— Саратов : Профобразование, 2021. — 68 c. — ISBN 978-5-4488-1109-8. — Текст : 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/104697 

3. Коноваленко, М. Ю.  Психология общения : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / М. Ю. Коноваленко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва 

: Издательство Юрайт, 2022. — 476 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-11060-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/489897 (дата обращения: 29.01.2023). 

4. Корягина, Н. А.  Психология общения: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / Н. А. Корягина, Н. В. Антонова, С. В. Овсянникова. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 437 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-534-00962-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/489728 (дата обращения: 29.01.2023). 

5. Садовская, В. С. Психология общения: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / В. С. Садовская, В. А. Ремизов. — 2-е изд., испр. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 169 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-534-07046-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/471154 (дата обращения: 01.11.2023). 

6. Якуничева О. Н. Психология общения : учебник для спо / О. Н. Якуничева, А. П. 

Прокофьева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 978-5-

8114-9503-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/195538  (дата обращения: 17.01.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. Виговская, М. Е. Психология делового общения : учебное пособие для СПО / М. Е. 

Виговская, А. В. Лисевич, В. О. Корионова. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи 

Эр Медиа, 2018. — 96 c. — ISBN 978-5-4486-0366-2, 978-5-4488-0201-0. — Текст : 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/77001  
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2. Ефимова Н.С. Психология общения. Практикум по психологии : Учебное пособие / 

Н.С. Ефимова. –Москва: ФОРУМ, 2020. – 192 с. 

3. Психология общения : энциклопедический словарь / М.М. Абдуллаева [и др.].. — 

Москва : Когито-Центр, 2019. — 600 c. — ISBN 978-5-89353-335-4. — Текст : электронный // 

Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/88339.html (дата обращения: 01.11.2023). — Режим доступа: для 

авторизир. пользователей 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

- Современную научную и 

профессиональную 

терминология 

- Правила разработки 

презентации 

- Психологические основы 

деятельности коллектива; 

- Психологические 

особенности личности; 

- Правила построения 

устных и письменных 

сообщений 

 

Умеет:  

- Применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию 

- Презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности 

- Грамотно формулировать 

идеи,   документировать их 

- Организовывать работу 

коллектива и команды; 

- Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

- Грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике; 

- Проявлять толерантность 

 

- Способен дать определение 

понятиям общение, 

деятельность, коммуникация, 

конфликт ; 

- Способен перечислит основные 

этапы проведения презентации; 

- Способен изложить влияние 

имиджа на деловые отношения; 

- Способен выделить 

особенности группового 

взаимодействия; 

-  Способен дать характеристику 

типов темперамента; 

- Способен перечислить правила 

ведения деловой переписки; 

- Способен выделить 

особенности речевой 

коммуникации; 

- Способен назвать этапы 

конфликта; 

- Способен перечислить  

правила реагирования в 

конфликте. 

 

- Способен применить 

современную 

профессиональную 

терминологию; 

- Способен презентовать 

собственные идеи в деловой 

беседе и публичном 

выступлении; 

- Способен применить приемы 

аргументации и убеждения; 

- Способен организовать 

совместную деятельность; 

- Способен действовать в 

 

Экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ и видов работ по 

практике 

 

Диагностика 

(тестирование) 
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в рабочем коллективе 

 

конфликтной ситуации, 

использовать приемы 

саморегуляции; 

 - Способен создавать атмосферу 

толерантности в группе. 
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Приложение 2.8 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15. Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«0П.01Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.01 Микробиология, физиология питания и санитария»: 

Формирование современных знаний  о морфологии, физиологии микроорганизмов, 

биохимических процессах, вызываемых ими. Выявление роли микроорганизмов в процессе 

формирования и изменения качества пищевых продуктов и возникновения ряда заболеваний 

Без этих знаний нельзя успешно выполнять задачи, поставленные перед наукой и практикой 

в области контроля качества, производства, хранения, реализации пищевых продуктов и 

максимального сокращения их потерь. Дисциплина «ОП-01 Микробиология, физиология 

питания и санитария» включена в обязательную часть общепрофессионального цикла 

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 Владеть навыками  

ОК.07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

соблюдать нормы 

экологической 

безопасности; 

определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения 

- 

ПК1.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

составлять заявку и 

обеспечивать 

получение продуктов 

для производства 

полуфабрикатов по 

виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды 

для приготовления 

полуфабрикатов и 

правила ухода за 

ними; 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 
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количеству и 

качеству в 

соответствии с 

заказом;  

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, 

материалов; 

распределять задания 

между 

подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать 

выбор и 

рациональное 

размещение на 

рабочем месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования, 

посуды, сырья, 

материалов в 

соответствии с видом 

работ и 

требованиями 

инструкций, 

регламентов, 

стандартов чистоты; 

обеспечивать 

соблюдение правил 

техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте; 

обеспечивать 

своевременность 

текущей уборки 

рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, разъяснять 

ответственность за 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

требования к личной 

гигиене персонала 

при подготовке 

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды; 

возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения 

и безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств; правила 

утилизации отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; виды 

кухонных ножей, 

правила подготовки 

их к работе, ухода за 

ними и их 

назначение 

регламентами; 

обеспечения 

наличия 

качественных сырья, 

материалов, 

продуктов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

заказом, планом 

работы; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности; 

упаковки и хранения 

полуфабрикатов 
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несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать 

приемы 

рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте 

повара; 

обеспечивать, 

осуществлять 

упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов с учетом 

требований по 

безопасности 

(ХАССП), сроков 

хранения 

ПК 2.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами;  

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, 

материалов; 

контролировать 

ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства 

составлять заявку и 

обеспечивать 

получение продуктов 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

техники 

безопасности при 

выполнении работ 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

санитарно-

гигиенические 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения 

наличия 

качественных сырья, 

материалов, 

продуктов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 
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для производства 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с 

учетом потребности 

и имеющихся 

условий хранения; 

распределять задания 

между 

подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать 

выбор и 

рациональное 

размещение на 

рабочем месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования 

посуды, сырья, 

материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать 

своевременность 

текущей уборки 

рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

требования к 

процессам 

производства 

продукции, в том 

числе требования 

системы анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля 

качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения 

безопасных условий 

труда, качества и 

безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента; 

требования к личной 

гигиене персонала 

при подготовке 

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды; 

возможные 

последствия 

нарушения 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности 

упаковки и хранения 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 
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санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать 

приемы 

рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте; 

контролировать, 

осуществлять 

упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с 

учетом требований 

по безопасности 

(ХАССП), сроков 

хранения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения 

и безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации 

отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных 

ножей, других видов 

инструментов, 

инвентаря, правила 

подготовки их к 

работе, ухода за ними 

и их назначение 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

контролировать 

хранение, расход 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов 

и материалов с 

учетом нормативов, 

требований к 

безопасности; 

контролировать 

ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и 

обеспечивать 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

производства 

продукции, в том 

числе требования 

системы анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивания 

наличия 

качественных сырья, 

материалов, 

продуктов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 
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получение продуктов 

для производства 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок с учетом 

потребности и 

имеющихся условий 

хранения; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, 

материалов; 

распределять задания 

между 

подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать 

выбор и 

рациональное 

размещение на 

рабочем месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования 

посуды, сырья, 

материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать 

своевременность 

текущей уборки 

рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

(системы ХАССП); 

методы контроля 

качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения 

безопасных условий 

труда, качества и 

безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

требования к личной 

гигиене персонала 

при подготовке 

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды; 

возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения 

и безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств; правила 

утилизации 

непищевых отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

регламентами; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности 

упаковки и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 
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стандартами 

чистоты, разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать 

приемы 

рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте 

повара; 

контролировать, 

осуществлять 

упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с 

учетом требований 

по безопасности 

(ХАССП), сроков 

хранения 

хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных 

ножей, других видов 

инструментов, 

инвентаря, правила 

подготовки их к 

работе, ухода за ними 

и их назначение 

ПК 4.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать 

наличие, 

контролировать 

хранение, расход 

пищевых продуктов 

и материалов с 

учетом нормативов, 

требований к 

безопасности; 

контролировать 

процессы 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

производства 

продукции, в том 

числе требования 

системы анализа, 

выполнять 

подготовку рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать 

наличие 

качественных сырья, 

материалов, 

продуктов для 

приготовления 
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ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и 

обеспечивать 

получение продуктов 

для производства 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков с 

учетом потребности 

и имеющихся 

условий хранения; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, 

материалов; 

распределять задания 

между 

подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать 

выбор и 

рациональное 

размещение на 

рабочем месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования 

посуды, сырья, 

материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать 

оценки и управления 

опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля 

качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения 

безопасных условий 

труда, качества и 

безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

требования к личной 

гигиене персонала 

при подготовке 

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды; 

возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения 

и безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств; правила 

утилизации 

непищевых отходов; 

виды, назначение 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществлять 

контроль качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности 

упаковки и хранения 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 
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своевременность 

текущей уборки 

рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать 

приемы 

рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте 

повара; 

контролировать, 

осуществлять 

упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с 

учетом требований 

по безопасности 

(ХАССП), сроков 

хранения 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных 

ножей, других видов 

инструментов, 

инвентаря, правила 

подготовки их к 

работе, ухода за ними 

и их назначение 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны 

труда, пожарной 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 
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ресурсов; 

составлять заявку и 

обеспечивать 

получение продуктов 

(по количеству и 

качеству) для 

производства 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в 

соответствии с 

заказом; 

оценить качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, 

материалов; 

распределить задания 

между 

подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования; 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать 

приемы 

рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать 

выбор и 

рациональное 

размещение на 

рабочем месте 

безопасности, 

техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

производства 

продукции, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля 

качества сырья, 

продуктов, качества 

выполнения работ 

подчиненными; 

важность 

постоянного 

контроля качества 

процессов 

приготовления и 

готовой продукции; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения качества 

и безопасности 

кондитерской 

продукции 

собственного 

производства и 

последующей 

проверки понимания 

персоналом своей 

ответственности 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

обеспечивания 

наличия 

качественных сырья, 

материалов, 

продуктов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности 

упаковки и хранения 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 
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оборудования, 

инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать 

своевременность 

текущей уборки 

рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы, 

техника обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов; 

возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и гигиены; 

требования к личной 

гигиене персонала 

при подготовке 

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; 

виды, назначение 

правила 

эксплуатации 

оборудования для 

упаковки; 

способы и правила 

комплектования, 

упаковки на вынос 

готовых 

хлебобулочных, 

мучных 
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кондитерских 

изделий 

 

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 50 - 

Курсовая работа (проект)   

Самостоятельная работа 6 - 

Промежуточная аттестация в форме  диф.зачет   

Всего 56  
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание 2  

1.Лекция №1. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. 

Основные понятия и термины микробиологии. 

Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, 

Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 

2  ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

ПК 4.1.  ПК 5.1 

Раздел 1. Морфология и физиология микробов 22  

Тема 1.1. 

Морфология микробов 

Содержание  7 ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1.  ПК 5.1 

2.Лекция №2. Классификация микроорганизмов, отличительные 

особенности про- и эукариот. Морфология и физиология основных 

групп микроорганизмов. Бактерии, грибы: форма, строение, 

размножение, роль в пищевой промышленности. Морфология и 

физиология основных групп микроорганизмов. Дрожжи, вирусы: 

форма, строение, размножение, роль в пищевой промышленности. 

2 

 

В том числе практических и лабораторных занятий  

3. Практическое занятие №1. Изучение устройства микроскопа. 

Изучение препаратов различных микроорганизмов. 

2 

4. Практическое занятие №2. Определение основных групп 

микроорганизмов. Изучение препаратов   микроскопических   

дрожжей на различных питательных средах. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы. 
1  

Тема 1.2. 

Физиология 
Содержание  

6 ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 
5.Лекция №3 Генетические и химические основы 

2 
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микробов наследственности и формы изменчивости   микроорганизмов. 

Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты  

микроорганизмов.  

Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов 

       ПК 4.1.  ПК 5.1 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

6.Практическое занятие №3. Выращивание микробов на 

различных питательных средах. 

2 

7.Практическое занятие№4.Осуществление микробиологического 

контроля пищевого производства. Изучение  результатов  

санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, 

смывов с рук 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 
 

Тема 1.3. 

Влияние внешней среды на 

микроорганизмы 

Содержание 
2  

8.Лекция №4. Влияние внешней среды на микроорганизмы. 

Распространение микробов в природе. Характеристики 

микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 

круговороте  веществ в природе. 

2 ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1.  ПК 5.1 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы. 
  

Тема 1.4 

Патогенные микробы и 

микробиологические пока-

затели безопасности 

пищевых продуктов 

Содержание 
7 ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1.  ПК 5.1 
9.Лекция №5. Особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов. Инфекция и иммунитет. Санитарно-

показательные микроорганизмы. Возможные источники 

микробиологического  загрязнения в пищевом производстве, 

условия их развития. Микробиология основных пищевых 

продуктов. Методы предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции. Схема микробиологического контроля. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

10.Практическое занятие №5.Определение основных видов 

микробной порчи продуктов разных групп: возбудители, меры 

профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой 

продукции 

2 

11. Практическое занятие  №6.Исследование микробиологических 

показателей безопасности пищевых продуктов и кулинарной 

продукции. 

2 
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 В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 

1  

Раздел 2 Основы физиологии питания 18  

Тема 2.1 

Основные пищевые 

вещества, их источники, 

роль в структуре питания. 

Содержание 
5  

12.Лекция №6 Основные пищевые вещества: белки, жиры, 

углеводы, витамины и витаминоподобные соединения, 

микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых 

веществ в структуре питания, суточная норма потребности человека 

в питательных веществах. Источники основных пищевых веществ, 

состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая 

ценность различных продуктов питания 

2 ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1.  ПК 5.1 

В том числе практических и лабораторных занятий  
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы. 

 

13.Практическое занятие № 7.Составление сравнительной 

характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, 

энергетической ценности. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы. 
1  

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

В том числе практических и лабораторных занятий 
2 ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1.  ПК 5.1 
14. Практическое занятие№8. Понятие о процессе пищеварения. 

Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения. 

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость 

пищи. Изучение схемы пищеварительного тракта. Подбор 

продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 

 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 

  

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание 
7 ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1.  ПК 5.1 
15. Лекция№ 7. Общее понятие об обмене веществ. Процессы 

ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен 

веществ и процесс регулирования его в организме человека Общее 

понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. 

Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. 

2 
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Методика расчёта энергетической ценности блюда. 

 
В том числе практических и лабораторных занятий 

  

16.Практическое занятие№9. Выполнение расчёта суточного 

расхода энергии в зависимости от основного энергетического 

обмена человека. 

2 

17.Практическое занятие№10.Выполнение расчёта калорийности 

блюда (по заданию преподавателя). 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 

1  

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное питание 

для различных групп 

населения 

Содержание 
4  

18.Лекция №8. 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 ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1.  ПК 5.1 

В том числе практических и лабораторных занятий   

19.Практическое занятие №11. Составление рационов питания 

для различных категорий потребителей. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 

  

Раздел 3. Гигиена и санитария в организациях питания  14   

Тема 3.1. 

Личная гигиена 

работников пищевых 

производств. 

Пищевые 

отравления и их 

профилактика 

 

Содержание  4 ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1.  ПК 5.1 

20. Лекция №9..Личная гигиена работников пищевых производств. 

Пищевые инфекции. Пищевые отравления.  Виды, характеристика. 

Профилактика. Гельминтозы их профилактика. Требования 

системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 

гигиены. Анализ материалов расследования возникновения  

пищевых отравлений на пищевом производстве. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

21.Практическое занятие №12. Осуществление 

микробиологического контроля на пищевом производстве. 

2 
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Разработка мероприятий по профилактике пищевых инфекций и 

пищевых отравлений на пищевом производстве. 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 
 

Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические требования 

к помещениям, 

оборудованию, инвентарю, 

одежде персонала 

 

Содержание 
2 ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1.  ПК 5.1 
22.Лекция 10.Санитарно-гигиенические требования к содержанию 

помещений, оборудования, инвентаря в организациях питания. 

Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая 

необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. 

Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, 

оборудования, инвентаря, посуды в организациях питания. 
Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения. 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их 

применения, условия и сроки хранения Решение ситуационных 

задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими 

средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию 

посуды, инвентаря и оборудования 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 

  

Тема 3.3 

Санитарно-гигиенические 

требования к кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

Содержание  
4 ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1.  ПК 5.1 
23Лекция №11.Санитарные требования к процессам механической 

кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и 

режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов. Блюда 

и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные 

требования к их приготовлению. Санитарные правила применения 

пищевых добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок. 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, 

санитарные требования к их приготовлению. Санитарные правила 

применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и 

запрещенных добавок 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

24.Практическое занятие №13. Гигиеническая оценка качества 

готовой пищи (бракераж). 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 
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Тема 3.4 

Санитарно-гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание  
4  ОК 07.  ПК 1.1. 

ПК 2.1. ПК 3.1. 

      ПК 4.1.  ПК 5.1 
25.Лекция№.12Санитарно-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 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Изучение требований системы ХАССП, санитарных норм и правил 

2 

Промежуточная аттестация    

Всего  56  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Общепрофессиональных дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест: 

-рабочее место преподавателя; 

-посадочные места обучающихся (по количеству обучающихся); 

-комплект технологической документации; 

-комплект учебно-методической документации; 

-наглядные пособия и презентации по изучаемой дисциплине; 

-комплект тестовых заданий. 

- комплект лабораторного оборудования (влажные препараты, питательные среды, 

микропрепараты, термостат, прибор для определения бактериального загрязнения, пипетки 

глазные, измерительные, пинцеты, спиртовки, стекла предметные, чашки Петри, форма 

сопроводительной карточки на патологический материал). Для проведения практических 

(или лабораторных) занятий используется:  

- питательные среды; 

 - плакаты;  

- термостат;  

- лабораторная посуда;  

- спиртовки;  

- покровные и предметные стекла;  

- микроскопы;  

- анилиновые красители;  

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список 

может быть дополнен новыми изданиями  

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное 

пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — 

ISBN 978-5-8114-6375-6.  

2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0.  

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0.  

4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. —  

5. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 

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

8114-4193-8.  

6. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 
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пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 

с. — ISBN 978-5-8114-7215-4.  

7. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : 

учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9.  

8. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. 
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное 

пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — 

ISBN 978-5-8114-6375-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147246  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — 

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

https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — 

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

https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. — 

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

https://e.lanbook.com/book/147247  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 

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

8114-4193-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148272  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Основы санитарно-микробиологического контроля продуктов питания : учебное 

пособие / Е. В. Крякунова, З. А. Канарская, Е. В. Петухова, М. А. Поливанов. — Казань : 

Казанский национальный исследовательский технологический университет, 2019. — 100 c. 

— ISBN 978-5-7882-2694-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

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

https://profspo.ru/books/109575 

7. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 

пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 

с. — ISBN 978-5-8114-7215-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156618  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

8. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : 

учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147261  (дата обращения: 

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

9. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/147246
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147247
https://e.lanbook.com/book/148272
https://e.lanbook.com/book/156618
https://e.lanbook.com/book/147261
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https://e.lanbook.com/book/154401  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. Леонова, И. Б.  Основы микробиологии : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / И. Б. Леонова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 

298 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05352-4. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/472601 (дата обращения: 31.10.2021).  

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Показатели освоенности 

компетенций 

Методы  оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

классификацию 

микроорганизмов; морфологию 

и физиологию основных 

групп микроорганизмов; 

генетическую и химическую 

основы наследственности и 

формы изменчивости 

микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в 

круговороте веществ в 

природе; 

характеристики микрофлоры 

почвы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и 

патогенных микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации 

питания; 

классификацию моющих 

средств, правила их 

- Грамотно  выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями учебной 

дисциплины и применяет их 

адекватно ситуации; 

- намечает и характеризует 

приемы   саморегуляции; 

- полнота  ответов, точность 

формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

- текущий контроль 

освоения материала; 

- защита  внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

- дифференцированный 

зачет 

https://e.lanbook.com/book/154401
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применения, условия и сроки 

хранения; 

правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

схему микробиологического 

контроля; пищевые вещества и 

их значение для 

организма человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

физико-химические изменения 

пищи в 

процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие 

на нее факторы; 

нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

назначение диетического 

(лечебного) питания, 

характеристику диет; 

методики составления 

рационов питания 
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 Умения 

Использовать  лабораторное 

оборудование; 

определять основные группы 

микроорганизмов; 

проводить микробиологичес- 

кие исследования и давать 

оценку полученным 

результатам; 

Обеспечивать выполнение 

санитарно- эпидемиологичес- 

ких   требований   

блюд, кулинарных, мучных,  

кондитерских 

изделий, закусок, напитков; 

 обеспечивать выполнение 

требований 

системы анализа, оценки и 

управления 

опасными факторами (ХАССП)  

при выполнении работ; 

производить санитарную 

обработку 

оборудования  и инвентаря; 

 осуществлять 

микробиологический 

 контроль пищевого 

производства; 

 проводить органолептическую 

оценку 

качества и безопасности 

пищевого сырья 

и  продуктов; 

 рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

составлять рационы питания 

для 

различных категорий 

потребителей, в том 

числе для различных диет с 

учетом 

 индивидуальных особенностей 

человека 

 Правильность, полнота 

 выполнения заданий,  

 точность расчетов, 

 соответствие требованиям 

 безопасности; 

 Адекватность, оптимальность 

 выбора способов действий 

Методов последовательностей   

 Действий и т.д. 

 Точность оценки, 

 самооценки выполнения 

 Соответствие 

 требованиям инструкций, 

 регламентов, 

рациональность действий 

-  активность поведения 

на занятиях в группах; 

-  точность формулировок 

 ответов и выступлений 

по теме  занятия; 

- дифференцированный 

 зачет 
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Приложение 2.9 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Организация хранения и контроль запасов и сырья»: является 

приобретение знаний в области контроля качества продуктов при хранении. Изучение 

способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых 

продуктов; виды снабжения; виды складских помещений и требования к ним; периодичность 

технического обслуживания холодильного, механического и весового оборудования. 

Дисциплина «Организация хранения и контроль запасов и сырья» включена в 

обязательную часть общепрофессионального цикла 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 Владеть навыками  

ОК.05 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике 

на государственном 

языке 

 

правила оформления 

документов  

правила построения 

устных сообщений 

 

- 

ОК.07 соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

организовывать 

профессиональную 

деятельность с 

соблюдением принципов 

бережливого 

производства 

 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

- 

ПК 1.1 определять наличие 

запасов и расход 

продуктов; оценивать 

качество и безопасность 

сырья, продуктов, 

материалов 

методы контроля 

качества сырья, 

продуктов для 

приготовления 

полуфабрикатов; 

способы хранения сырья 

обеспечения наличия 

качественных сырья, 

материалов, продуктов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, 
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и продуктов; осуществления контроля 

качества и расхода сырья 

ПК 2.1 оценивать качество 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

контролировать 

ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для 

производства горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребности и 

имеющихся условий 

хранения 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

обеспечения наличия 

качественных сырья, 

материалов, продуктов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления контроля 

качества и расхода сырья, 

материалов 

ПК 3.1 оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

обеспечивания наличия 

качественных сырья, 

материалов, продуктов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления контроля 

качества и расхода сырья, 

материалов 

ПК 4.1 обеспечивать наличие, 

контролировать 

хранение, расход 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности, 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов 

обеспечивать наличие 

качественных сырья, 

материалов, продуктов 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

ПК 5.1 оценить качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

обеспечивания наличия 

качественных сырья, 

материалов, продуктов 

для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 
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регламентами 

ПК 6.1 разрабатывать и 

контролировать 

ассортимент кулинарной 

и кондитерской 

продукции 

ассортимент кулинарной 

и кондитерской 

продукции, напитков 

различных видов меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

актуальные 

направления, тенденции 

ресторанной 

деятельности в области 

ассортиментной 

политики 

выполнения разработки 

различных видов меню, 

ассортимента кулинарной 

и кондитерской 

продукции с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

 

 

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 48 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 7 - 

Промежуточная аттестация в форме (зачет, диф.зачет, экзамен) 6 - 

Всего 61 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию которых 

способствует элемент 

программы 

Раздел 1. Основные группы продовольственных товаров 28  

Тема 1.1 Введение Содержание   ОК.05, ОК.07 

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требования к 

уровню знаний и умений 

1 

В том числе практических и лабораторных занятий - 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
- 

Тема 1.2 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание    

Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели 

ассортимента 

1 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе практических и лабораторных занятий -  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

 

-  

Тема 1.3 

Товароведная 

характеристика свежих 

овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки 

Содержание  
 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 
Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к 

качеству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов 

и продуктов их переработки 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
- 

Тема 1.4 

Товароведная 

характеристика зерновых 

товаров 

Содержание  
  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к 

качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, 

макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

2 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе практических и лабораторных занятий 
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Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его 

переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и 

хлебобулочных изделий 

2 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
-  

Тема 1.5 

Товароведная 

характеристика молочных 

товаров 

Содержание  
  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к 

качеству молока и молочных продуктов 

1 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе практических и лабораторных занятий 
  

Органолептическая оценка качества молока и молочных продуктов 

2 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
-  

Тема 1.6 

Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

Содержание  
  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к 

качеству рыбы, рыбных продуктов 

1 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе практических и лабораторных занятий 
  

Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов 

2 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка сообщений на тему «Кулинарное назначение рыбы, 

рыбных продуктов» 

0,5  

Тема 1.7 

Товароведная 

характеристика мяса, 

мясных продуктов 

Содержание  
  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к 

качеству мяса, мясных продуктов 

1 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе практических и лабораторных занятий 
  

Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов 

2 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка сообщений на тему «Кулинарное назначение 

мясопродуктов» 

0,5  

Тема 1.8 

Товароведная 

характеристика яичных 

Содержание  
  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к 

качеству яичных продуктов, пищевых жиров 

1 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 



141 
 

продуктов, пищевых 

жиров 
В том числе практических и лабораторных занятий 

  

Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых 

жиров 

2 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

 

-  

Тема 1.9 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и вкусовых 

товаров 

Содержание  
  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к 

качеству кондитерских и вкусовых товаров 

1 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе практических и лабораторных занятий 
  

Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых 

товаров 

2 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка сообщений «Восточные сладости» 

1  

Раздел 2. Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного 

питания 

27  

Тема 2.1 

Организация 

продовольственного и 

материально-

технического снабжения 

Содержание   ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 Основные требования к организации снабжения предприятий 

общественного питания сырьем, полуфабрикатами, продуктами и 

материально-техническими средствами.  

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Составление договора поставки на продовольственные товары. 

Решение производственных ситуаций, связанных с порядком 

заключения договора  

2 

Компоновка складских помещений с учетом технологического 

цикла, объема производства кулинарной продукции, типа 

предприятия 

2 

Подбор технического оснащения складских помещений 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Сообщение Организация тарного хозяйства. Организация и 

оптимизация тарооборота. Требования, предъявляемые к таре. 

2 

Тема 2.2 

Организация хранения 

различных видов 

продовольственных 

товаров 

Содержание    

Способы и режимы хранения и укладки различных групп 

продовольственных товаров.  Требования к рациональному 

размещению продуктов с целью предотвращения потерь и порчи. 

Сроки реализации и хранения скоропортящихся продуктов. 

1 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 
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Нормируемые и ненормируемые потери. 

В том числе практических и лабораторных занятий 6  

Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов 2 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 
Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов 

проведения инструктажа персонала по соблюдению безопасных 

способов хранения продукции 

2 

Анализ рационального размещения продовольственных товаров и 

продуктов. Выбор и оценка условий хранения продовольственных 

товаров с целью обеспечения качества и безопасности продукции 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка рефератов по современным способам упаковки 

продовольственных товаров и продуктов, видам тары, способам 

хранения 

2  

Тема 2.3 

Контроль сохранности и 

расхода продуктов на 

предприятиях питания 

 
 

Содержание    

Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и 

расхода продуктов на производстве. 
1 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

В том числе практических и лабораторных занятий 6  

Оформление технологической документации по контролю расхода 

и хранению продуктов с использованием специализированного 

программного обеспечения 

2 ОК.05, ОК.07 ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.1 

Организация и анализ процессов контроля расхода и хранения 

продуктов. Оформление инвентаризационной описи 

2 

Решение производственных ситуаций по анализу и определению   

запасов и расхода продуктов 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Разработка мероприятий по борьбе с хищениями запасов на 

производстве 

1  

Консультация 2  

Промежуточная аттестация  4  

Всего  61  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров», оснащенный в соответствии с 

приложением 3 ОПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 

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

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

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 

стер. – Москва : Академия, 2021. – 192 с. 

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

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

с.  

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

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

с.  

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

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

2021. — 144 с.  

6. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 

учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 144 с.  

7. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. 

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

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с.  

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

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

— 140 с.  

9. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, 

К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с.  

10. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : 

учебное пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с.  

 
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 

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

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

— URL: https://e.lanbook.com/book/146832  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

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

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

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей.  

3. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : 

https://e.lanbook.com/book/146832
https://e.lanbook.com/book/148044
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учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 

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

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

доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

5. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 

учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата 

обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. 

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

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

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

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

авториз. пользователей. 

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

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

— 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

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

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

8. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное 

пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-6485-2. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148026  (дата 

обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, 

К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. 

— ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 
3.2.3. Дополнительные источники 

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

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

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

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

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

питания. Классификация и общие требования. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

https://e.lanbook.com/book/146627
https://e.lanbook.com/book/153660
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147351
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/148026
https://e.lanbook.com/book/156629
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потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

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

хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 

12. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического 

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

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

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

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

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

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

 правила оформления 

документов  

 правила построения 

устных сообщений; 

 основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

 методы контроля 

качества сырья, продуктов для 

приготовления 

полуфабрикатов; 

 способы хранения сырья 

и продуктов; 

 виды, назначение 

упаковочных материалов, 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и 

характеризует приемы 

саморегуляции; 

- полнота ответов, 

точность формулировок; 

 знает методы оценки 

качества товаров, 

 способы хранения; 

требования к таре и условиям 

хранения; 

 выбирать упаковочные 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль 

освоения материала; 

- защита 

внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-экзамен 
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способы хранения сырья и 

продуктов; 

 ассортимент 

кулинарной и кондитерской 

продукции, напитков 

различных видов меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 актуальные 

направления, тенденции 

ресторанной деятельности в 

области ассортиментной 

политики 

Умеет:  

 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять документы 

по профессиональной тематике 

 на государственном 

языке; 

 соблюдать нормы 

экологической безопасности 

 определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по специальности 

 организовывать 

профессиональную 

деятельность с соблюдением 

принципов бережливого 

производства; 

 определять наличие 

запасов и расход продуктов; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

 оценивать качество 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для производства 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребности и имеющихся 

условий хранения; 

материалы; 

 ассортимент сырья для 

приготовления готовой 

продукции, напитков, изделий 

для разных меню; 

 современные  

тенденции общественного 

питания 

 правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

последовательностей действий 

и т.д. 

 точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 
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 обеспечивать 

наличие, контролировать 

хранение, расход пищевых 

продуктов и материалов с 

учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

 разрабатывать 

и контролировать ассортимент 

кулинарной и кондитерской 

продукции 
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Приложение 2.10 

к ОПОП-П по профессии 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места»: 

получение студентами знаний в области технического оснащения предприятий 

общественного питания. Подготовка студентов к применению знаний технического 

оснащения в последующей практической деятельности. 

Дисциплина «Техническое оснащение и организация рабочего места» включена в 

обязательную часть общепрофессионального цикла образовательной программы. Программа 

учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС СПО по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

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 Владеть навыками  

ОК 05.  Грамотно  излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

Особенности  

социального и 

культурного 

контекста;  

правила оформления 

документов и 

построения устных 

сообщений. 

- 

ОК 07. соблюдать нормы 

экологической 

безопасности; определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения 

- 

ПК 1.1. выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов; 

системы охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 
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регламентами; 

составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для 

производства 

полуфабрикатов по 

количеству и качеству в 

соответствии с заказом; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования, посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ и требованиями 

инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение 

правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

обеспечивать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы 

техники безопасности 

при выполнении 

работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

приготовления 

полуфабрикатов, в 

том числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП); 

методы контроля 

качества сырья, 

продуктов для 

приготовления 

полуфабрикатов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения 

безопасных условий 

труда, качества и 

безопасности для 

приготовления 

полуфабрикатов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды для 

приготовления 

полуфабрикатов и 

правила ухода за 

ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; требования 

к личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения 

наличия 

качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

заказом, планом 

работы; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности; 

упаковки и 

хранения 

полуфабрикатов 
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рационального 

размещения 

оборудования на рабочем 

месте повара; 

обеспечивать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов с учетом 

требований по 

безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации 

отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных 

ножей, правила 

подготовки их к 

работе, ухода за ними 

и их назначение 

ПК 2.1 выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  

контролировать ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для 

производства горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребности и 

имеющихся условий 

хранения; 

распределять задания 

между подчиненными в 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

техники безопасности 

при выполнении 

работ для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

производства 

продукции, в том 

числе требования 

системы анализа, 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения 

наличия 

качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществлен
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соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы 

рационального 

размещения 

оборудования на рабочем 

месте; 

контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с 

учетом требований по 

оценки и управления 

опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля 

качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения 

безопасных условий 

труда, качества и 

безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента; 

требования к личной 

гигиене персонала 

при подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств; 

ия контроля 

качества и расхода 

сырья, материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности 

упаковки и 

хранения горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 
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безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

правила утилизации 

отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных 

ножей, других видов 

инструментов, 

инвентаря, правила 

подготовки их к 

работе, ухода за ними 

и их назначение 

ПК 3.1. выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

контролировать 

хранение, расход 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности; 

контролировать ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для 

производства холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок с 

учетом потребности и 

имеющихся условий 

хранения; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

техники безопасности 

при выполнении 

работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

производства 

продукции, в том 

числе требования 

системы анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля 

качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения 

безопасных условий 

труда, качества и 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивания 

наличия 

качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществлен

ия контроля 

качества и расхода 

сырья, материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности 

упаковки и 

хранения холодных 
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объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы 

рационального 

размещения 

оборудования на рабочем 

месте повара; 

контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с 

учетом требований по 

безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; требования 

к личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации 

непищевых отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных 

ножей, других видов 

инструментов, 

инвентаря, правила 

подготовки их к 

работе, ухода за ними 

и их назначение 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
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ПК 4.1 выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать наличие, 

контролировать 

хранение, расход 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности; 

контролировать ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для 

производства холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков с 

учетом потребности и 

имеющихся условий 

хранения; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

процессы 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

техники безопасности 

при выполнении 

работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

производства 

продукции, в том 

числе требования 

системы анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля 

качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения 

безопасных условий 

труда, качества и 

безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

последовательность 

выполнения 

выполнять 

подготовку рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать 

наличие 

качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществлять 

контроль качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности 

упаковки и 

хранения холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 
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инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте; контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы 

рационального 

размещения 

оборудования на рабочем 

месте повара; 

контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с 

учетом требований по 

безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

технологических 

операций; требования 

к личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации 

непищевых отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных 

ножей, других видов 

инструментов, 

инвентаря, правила 

подготовки их к 

работе, ухода за ними 

и их назначение 

ПК 5.1 выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие 

ресурсов; 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны 

труда, пожарной 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 
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составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов (по количеству 

и качеству) для 

производства 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

соответствии с заказом; 

оценить качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределить задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования; 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы 

рационального 

размещения 

оборудования на рабочем 

месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте оборудования, 

инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

безопасности, 

техники безопасности 

при выполнении 

работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

производства 

продукции, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП); 

методы контроля 

качества сырья, 

продуктов, качества 

выполнения работ 

подчиненными; 

важность постоянного 

контроля качества 

процессов 

приготовления и 

готовой продукции; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения качества 

и безопасности 

кондитерской 

продукции 

собственного 

производства и 

последующей 

проверки понимания 

персоналом своей 

ответственности 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

регламентами; 

обеспечивания 

наличия 

качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществлен

ия контроля 

качества и расхода 

сырья, материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности 

упаковки и 

хранения 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 
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контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда на рабочем месте 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы, 

техника обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов; 

возможные 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены; 

требования к личной 

гигиене персонала 

при подготовке 

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; 

виды, назначение 

правила эксплуатации 

оборудования для 

упаковки; 

способы и 

правила 

комплектования, 

упаковки на вынос 

готовых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

ПК 6.1. разрабатывать и 

контролировать 

ассортимент 

кулинарной и 

выполнения 

разработки 
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ассортимент кулинарной 

и кондитерской 

продукции, различных 

видов меню с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

анализировать 

потребительские 

предпочтения 

посетителей, меню 

конкурирующих и 

наиболее популярных 

организаций питания в 

различных сегментах 

ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, 

презентовать различные 

виды меню с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

принимать решение о 

составе меню с учетом 

типа организации 

питания, его 

технического оснащения, 

мастерства персонала, 

единой композиции, 

оптимального 

соотношения блюд в 

меню, типа кухни, сезона 

и концепции ресторана, 

числа конкурирующих 

позиций в меню; 

рассчитывать цену на 

различные виды 

кулинарной и 

кондитерской продукции, 

напитков; 

рассчитывать 

энергетическую ценность 

блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, 

напитков; 

предлагать стиль 

оформления меню с 

учетом профиля и 

концепции организации 

питания; 

кондитерской 

продукции, напитков 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

актуальные 

направления, 

тенденции 

ресторанной 

деятельности в 

области 

ассортиментной 

политики; 

классификация 

организаций питания; 

стиль ресторанного 

меню; 

взаимосвязь профиля 

и концепции 

ресторана и меню; 

названия основных 

продуктов и блюд в 

различных странах, в 

том числе на 

иностранном языке; 

ассортимент блюд, 

составляющих 

классическое 

ресторанное меню; 

основные типы меню, 

применяемые в 

настоящее время; 

принципы, правила 

разработки, 

оформления 

ресторанного меню; 

сезонность кухни и 

ресторанного меню; 

основные принципы 

подбора напитков к 

блюдам, классические 

варианты и 

актуальные 

закономерности 

сочетаемости блюд и 

напитков; 

примеры успешного 

ресторанного меню, 

приемлемого с 

различных видов 

меню, ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания; 

разработки и 

адаптации рецептур 

блюд, напитков, 

кулинарных и 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания; 

презентации 

нового меню, новых 

блюд, кулинарных и 

кондитерских 

изделий, напитков 
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составлять понятные и 

привлекательные 

описания блюд и 

напитков; 

выбирать формы и 

методы рекламы, 

взаимодействовать с 

руководством, 

потребителем в целях 

презентации новых блюд 

меню и напитков; 

владеть 

профессиональной 

терминологией, 

консультировать 

потребителей, оказывать 

помощь в выборе блюд 

напитков в меню; 

анализировать 

спрос на новую 

кулинарную и 

кондитерскую 

продукцию, напитки, и 

использовать различные 

способы оптимизации 

меню 

кулинарной и 

коммерческой точек 

зрения, организаций 

питания с разной 

ценовой категорией и 

типом кухни в 

регионе; 

правила 

ценообразования, 

факторы, влияющие 

на цену кулинарной и 

кондитерской 

продукции 

собственного 

производства; 

методы расчета 

стоимости различных 

видов кулинарной и 

кондитерской 

продукции, напитков 

в организации 

питания; 

правила расчета 

энергетической 

ценности блюд, 

кулинарных и 

кондитерских 

изделий; 

возможности 

применения 

специализированного 

программного 

обеспечения для 

разработки меню, 

расчета стоимости 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в 

т.ч. на иностранном 

языке; 

системы показателей 

и нормативы качества 

обслуживания 

различных категорий 

потребителей услуг 

питания 

ПК 6.3 выполнять и требования к выполнения 
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контролировать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного персонала; 

взаимодействовать со 

службой снабжения и 

ресурсного обеспечения; 

оценивать потребности, 

обеспечивать наличие 

материальных и других 

ресурсов; 

рассчитывать 

потребность и оформлять 

документацию по учету 

товарных запасов, их 

получению и расходу в 

процессе деятельности; 

определять потребность 

для выполнения 

производственной 

программы; 

контролировать условия, 

сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, 

продуктов в процессе 

хранения; 

проводить 

инвентаризацию, 

контролировать 

сохранность запасов; 

составлять акты списания 

(потерь при хранении) 

запасов, продуктов 

условиям, срокам 

хранения и правила 

складирования 

ресурсного 

обеспечения в 

организациях 

питания; 

назначение, правила 

эксплуатации 

складских 

помещений, 

холодильного и 

морозильного 

оборудования; 

изменения, 

происходящие в 

продуктах при и 

хранении; сроки и 

условия хранения 

скоропортящихся 

продуктов; 

возможные риски при 

хранении продуктов 

(микробиологические, 

физические, 

химические и 

прочие); 

причины 

возникновения рисков 

в процессе хранения 

продуктов 

(человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток 

информации, 

неблагоприятные 

условия и прочее). 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

безопасности 

хранения пищевых 

продуктов и 

ответственности за 

хранение продуктов и 

последующей 

проверки понимания 

персоналом своей 

ответственности; 

графики технического 

обслуживания 

холодильного и 

морозильного 

организации 

ресурсного 

обеспечения 

деятельности 

подчиненного 

персонала; 

контроля хранения 

запасов, обеспечения 

сохранности запасов; 

проведение 

инвентаризации 

запасов 
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оборудования и 

требования к 

обслуживанию; 

современные 

тенденции в области 

хранения пищевых 

продуктов на 

предприятиях 

питания; 

методы контроля 

возможных хищений 

запасов продуктов на 

производстве; 

процедура и 

правила 

инвентаризации 

запасов продуктов; 

порядок списания 

продуктов (потерь 

при хранении); 

современные 

тенденции в области 

обеспечения 

сохранности запасов 

на предприятиях 

питания 
 

 

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 60 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 11 -- 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета 
- - 

Всего 71 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1 Механическое оборудование 22  

Тема 1.1. 

Классификация 

механического 

оборудования 

 

Содержание  4 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 

 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали 

машин. Автоматика безопасности. Понятие о передачах. Понятие об 

электроприводах 

2 

В том числе практических занятий  

Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов 

реализации кулинарной продукции в организациях питания с 

различными формами обслуживания 

2 

Тема 1.2. 

Универсальные приводы. 

Универсальные кухонные 

машины 

 

Содержание  4 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 

 

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты 

сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной 

эксплуатации.. 

Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного 

производства. Характеристика, устройство, комплекты сменных 

мехнизмов и их назначение. Правила безопасной эксплуатации 

2 

В том числе практических занятий  

Изучение правил безопасной эксплуатации универальных приводов, 

универсальных кухонных машин 

2 

Тема 1.3. 

Оборудование для 

обработки овощей, 

плодов 

 

Содержание 6 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 

 

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод 

отечественного и зарубежного производства: картофелеочистительные 

машины, овощерезательные машины, соковыжималки, аппараты для 

обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

 

В том числе практических занятий  
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Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

обработки овощей, плодов 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и 

упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 

Тема 1.4. 

Оборудование для 

обработки мяса, рыбы 

 

Содержание  4 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 

 

Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и 

зарубежного производства: мясорубки, фаршемешалки, машины для 

рыхления, котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. 

Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

2 

В том числе практических занятий  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки 

мяса, рыбы 

2 

Тема 1.5. 

Оборудование для 

нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

 

Содержание  4 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 

 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров 

отечественного и зарубежного производства (хлеборезки, слайсеры). 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

В том числе практических занятий  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки 

хлеба, гастрономических товаров 

2 

Раздел 2. Тепловое оборудование 30 

Тема 2.1.  

Классификация 

теплового оборудования 

Содержание 4 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 

 

Варочно-жарочное оборудование. Холодильное оборудование. Льдогенераторы 2 

Тематика практических занятий  

Изучение устройства сковород и фритюрниц 2 

Тема 2.2. 

Варочное оборудование 

Содержание 6 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 
Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. 

Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 

2 
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Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий  

Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

2 

Тема 2.3. 

Жарочное оборудование 

Содержание 4 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 
Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и 

выпечки. Классификация и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических занятий  

Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования 2 

Тема 2.4. 

Универсальное и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание 6 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 
Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. 

Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических занятий  

Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

2 

Тема 2.5. 

Оборудование для 

бариста 

Содержание 4 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 
Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного 

производства. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

Тематика практических занятий  
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Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста 2 

Тема 2.6. 

Оборудование для 

раздачи пищи 

Содержание 6 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 
Оборудование для раздачи пищиотечественного и импортного 

производства: мармиты, прилавки. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

2 

Тематика практических занятий  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи 

пищи 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

2 

Раздел 3 Холодильное оборудование 12  

Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Содержание 4 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 
Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 

Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и 

машинное). Холодильные машины 

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающих ся  

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 

Тема 3.2 

Холодильные шкафы, 

холодильные камеры, 

холодильные прилавки и 

витрины 

Содержание 4 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 
Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и 

витрины. Устройство, принципы действия, правила безопасной 

эксплуатации 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 

гигиены 

2 

Тематика практических занятий  

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2 

Тема 3.3. Содержание 4 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 
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Льдогенераторы Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной 

эксплуатации 

2 ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 

Тематика практических занятий  

Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов 2 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 5  

Тема 4.1.  

Классификация 

организаций питания 

Содержание 5 ОК 01, ОК 07, ПК 1.1 

ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, 

ПК 5.1, ПК 6.1, ПК 6.3 
Классификация организаций питаия по характеру деятельности, типам, 

мобильности, способам организации производства продукции 

общественного питания, уровню обслуживания (классам) (ГОСТ 30389-

2013), взаимосвязь с размещением и планировкой производственных 

помещений и торгово-технологического оборудования 

2 

Тематика практических занятий  

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, 

рабочих мест повара для различных технологических процессов 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающих ся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

1 

Промежуточная аттестация   Дифференцированный зачет 4  

Всего                                                                                                                                                           60  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет(ы) Технического оснащения и организации рабочего места; (наименования 

кабинетов из указанных в п. 6.1 ОПОП), оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 

ОПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Наименование 

1. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. 

Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с.  

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное 

пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 144 с.  

3. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие 

для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 204 с.  

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

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

2020. — 180 с.  

5. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного 

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

Елхина. – 5-е изд., стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 с. 

6. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0.  

7. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

8. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-

е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9.  

9. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное 

пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4.  

10. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное 

пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 292 с.  

11. Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное 

пособие для спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с.  

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

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

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

13. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное 

пособие для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-

8114-6454-8.  
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14. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие 

для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с.  

15. Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный 

практикум : учебное пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с.  

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. 

Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2016. – 398 с. 

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

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

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

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

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

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

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

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

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; 

− прогрессивные способы 

организации  процессов 

приготовления пищи  с 

использованием 

современных видов 

технологического 

оборудования; 

− правила выбора 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

− методики расчета 

производительности 

технологического 

оборудования; 

− способы организации 

рабочих мест повара, 

кондитера, пекаря в 

соответствии с видами 

изготавливаемой 

кулинарной, хлебобулочной 

и кондитерской продукции; 

− правила 

электробезопасности, 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий 

и т.д.  

Точность оценки, самооценки 

выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность действий  и т.д. 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите 

отчетов по практическим  

занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  

работы,  

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

зачете 
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пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях 

питания  
Умеет:  

− определять вид, 

обеспечивать 

рациональный подбор в 

соответствии 

с потребностью 

производства 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, инструментов; 

− организовывать рабочее 

место 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, 

ее отпуска в соответствии с 

правилами техники 

безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

− подготавливать к работе, 

использовать 

технологическое 

оборудование по его 

назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности, 

правильно ориентироваться 

в 

экстренной ситуации 

− выявлять риски в области 

безопасности работ на 

производстве и 

разрабатывать предложения 

по их 

минимизации и 

устранению; 

− оценивать эффективность 

использования 

оборудования; 

− планировать мероприятия 

по 

обеспечению безопасных и 

благо- 

приятных условий труда на 
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производстве, 

предупреждению 

травматизма; 

− контролировать 

соблюдение графиков 

технического обслуживания 

оборудования и 

исправность приборов 

безопасности и 

измерительных приборов. 

− оперативно 

взаимодействовать с 

работником, ответственным 

за безопасные и 

благоприятные условия 

работы на производстве; 

− рассчитывать 

производственные 

мощности и эффективность  

работы технологического 

оборудования проводить 

инструктаж по безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования  
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Приложение 2.11 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.04 Организация обслуживания» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Организация обслуживания»: является освоение основного вида 

деятельности «Организация обслуживания» и соответствующих ему общих компетенций. 

Дисциплина «Организация хранения и контроль запасов и сырья» включена в 

обязательную часть общепрофессионального цикла 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 Владеть навыками  

ОК.01 распознавать задачу 

и/или проблему 

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте, 

анализировать задачу 

и/или проблему 

и выделять её 

составные части, 

определять этапы 

решения задачи, 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы, 

составлять план 

действия, 

определять 

необходимые ресурсы 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором 

приходится работать и 

жить, 

основные источники 

информации 

и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или 

социальном контексте, 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных 

областях, 

методы работы в 

профессиональной 

и смежных сферах; 

 

ОК.03 применять современную 

научную терминологию 

современную научную и 

профессиональную 

терминологию 

 

ОК.04 организовывать работу 

коллектива 

и команды, 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

психологические основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности личности 
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деятельности 

ОК.05 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике 

на государственном 

языке 

 

особенности 

социального и 

культурного контекста, 

правила оформления 

документов и 

построения устных 

сообщений 

- 

ПК 6.2 взаимодействовать со 

службой обслуживания 

и другими 

структурными 

подразделениями 

организации питания 

знать виды 

организационных 

требований и их влияние 

на текущее 

планирование работы 

подчиненного персонала 

с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

координации 

деятельности 

подчиненного персонала  

ПК 6.3 выполнять и 

контролировать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного персонала 

требования к условиям, 

срокам хранения и 

правила складирования 

ресурсного обеспечения 

в организациях питания 

выполнения организации 

ресурсного обеспечения 

деятельности 

подчиненного персонала 

ПК 6.4 выполнять и 

контролировать 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

формы и методы 

организации и контроля 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

планирования текущей 

деятельности 

подчиненного персонала 

ПК 6.5 анализировать уровень 

подготовленности 

подчиненного 

персонала, определять 

потребность в обучении, 

направления обучения 

способы и формы 

инструктирования 

персонала 

выполнения и контроля 

инструктирования и 

обучения поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников поварского и 

кондитерского дела на 

рабочем месте 

 

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 56 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 10 - 

Промежуточная аттестация в форме (зачет, диф.зачет, 

экзамен) 
6 - 

Всего 72 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

   

Тема 1 

Услуги общественного 

питания и требования к 

ним 

Содержание   ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05 Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Общая 

характеристика процесса обслуживания гостей в организациях 

питания. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и 

классом предприятия, его специализацией 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Состояние потребительского рынка и перспективы развития 

индустрии питания 

1 

Тема 2. 

Торговые помещения 

организаций питания 

Содержание    

Торговые помещения, виды, характеристика, назначение 2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2 

В том числе практических и лабораторных занятий   

Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в 

соответствии с технологическим циклом и специализацией 

предприятия 

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Интерьеры помещений организации питания 
2  

Тема 3 

Столовая посуда, приборы, 

столовое белье 

Содержание  
 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 Характеристика и ассортимент фарфоровой, керамической посуды 
2 

Характеристика и ассортимент стеклянной посуды 
2 

Характеристика и ассортимент металлической посуды и столовых 

приборов 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
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Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов 

предприятий индустрии питания 

2 

Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных 

материалов к обслуживанию 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Расчет количества посуды, приборов для различных типов и 

классов предприятий индустрии питания 

2 

Тема 4. 

Информационное 

обеспечение процесса 

обслуживания    

Содержание  
  

Средства информации.  Назначение и принципы составления меню 

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

В том числе практических и лабораторных занятий 
  

Правила составления и оформления меню предприятий питания 

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
-  

Тема 5. 

Этапы организации 

обслуживания   

Содержание  
  

Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. 

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

В том числе практических и лабораторных занятий 
  

Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета 

в процессе взаимодействия с гостями 

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

Прием и оформление заказа, передача заказа на производство 
2  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
-  

Тема 6. 

Организация процесса 

обслуживания в зале 

Содержание  
  

Общие правила сервировки стола 

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

В том числе практических и лабораторных занятий 
  

Тренинг по отработке приемов складывания салфеток, составлению 

композиций из цветов в соответствии с заказом 

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 
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ПК 6.4, ПК 6.5 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для завтрака, 

бизнес – ланча 
2  

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина,  по 

меню заказных блюд 
2  

Тренинг по отработке приемов по  дополнительной  и 

исполнительной сервировке столов 
2  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
-  

Тема 7. 

Правила подачи 

кулинарной, кондитерской 

продукции, напитков 

Содержание  
  

Основные методы подачи блюд в ресторане 

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

Способы подачи блюд 
2  

В том числе практических и лабораторных занятий 
  

Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования 

блюд  в присутствии посетителей    

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за 

столом   в предприятиях разного типа 
2  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка сообщений на тему «Подача закусок, блюд и напитков 

в зале   VIP» 

2  

Тема 8. 

Обслуживание приемов и 

банкетов 

Содержание  
  

Виды приемов и банкетов 

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

В том числе практических и лабораторных занятий 
  

Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах 

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка сообщений на тему «Обслуживание по протоколу» 
2  

Тема 9. 
Содержание  
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Специальные формы 

обслуживания 

Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс 

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

Особенности обслуживания туристов, пассажиров на различных 

видах транспорта 
2  

В том числе практических и лабораторных занятий 
  

Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу шведского 

стола, фондю 

2 ОК.01, ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
-  

Консультация 2  

Промежуточная аттестация  4  

Всего  72  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Организации обслуживания;», оснащенный в соответствии с приложением 3 

ОПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для 

спо / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с.  

2. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум : 

учебное пособие / П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

164 с.  

3. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.И. Потапова. – Москва: Академия, 2020. – 192 с. 

4. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное 

пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с.  

5. Шеламова Г.М. Деловая культура и психология общения: учеб. пособие для студ. 

учреждений сред.проф.образования / Г.М.Шеламова. — Москва : Академия, 2021. – 192 с. 

6. Шеламова Г.М. Основы этики и психологии профессиональной деятельности: 

ЭУМК: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Г.М.Шеламова. – Москва : 

Академия, 2021.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для 

спо / Т. Р. Любецкая. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 

978-5-8114-8117-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/171862  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Оробейко, Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары : Учебное 

пособие / Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер. - Москва : Альфа-М:  ИНФРА-М, 2011. - 320 с.: ил.; . 

- (ПРОФИль). ISBN 978-5-98281-066-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/261600 (дата обращения: 29.01.2022). – Режим доступа: по 

подписке. 

3. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие 

для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148013  (дата 

обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Федеральный закон от 27.12.2002 N 184-ФЗ «О техническом регулировании» 

(последняя редакция) 
2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 11.06.2021) «О защите прав 

потребителей» (последняя редакция). 

3. Федеральный закон от 30.03.99 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом 

https://e.lanbook.com/book/171862
https://e.lanbook.com/book/148013
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благополучии населения» (последняя редакция). 

4. Постановление Российской Федерации от 21.12.2000 N 987 «О 
государственном надзоре в области обеспечения качества и безопасности пищевых 
продуктов» (последняя редакция). 

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к 
методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания.  

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

7. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования.  

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

 

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, 

основные источники 

информации 

и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных 

областях, 

методы работы в 

профессиональной 

и смежных сферах; 

современную научную и 

профессиональную 

терминологию 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности 

особенности социального 

и культурного контекста, 

правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений 

знать виды 

организационных 

требований и их влияние 

грамотно выступает с 

сообщениями; 

владеет понятиями учебной 

дисциплины и применяет их 

адекватно ситуации; 

намечает и характеризует 

приемы саморегуляции; 

полнота ответов, точность 

формулировок; 

 

 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки 

выполнения Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов Рациональность 

действий 

 

- анализ 

выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль 

освоения материала; 

- защита 

внеаудиторной 

самостоятельные 

работы; 

-экзамен 
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на текущее планирование 

работы подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями 

требования к условиям, 

срокам хранения и правила 

складирования ресурсного 

обеспечения в 

организациях питания 

формы и методы 

организации и контроля 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

способы и формы 

инструктирования 

персонала 

Умеет:  

распознавать задачу 

и/или проблему 

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте, 

анализировать задачу 

и/или проблему 

и выделять её 

составные части, 

определять этапы 

решения задачи, 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы, 

составлять план 

действия, 

определять 

необходимые ресурсы 

применять современную 

научную терминологию 

организовывать работу 

коллектива 

и команды, 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 
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тематике 

на государственном языке 

 

взаимодействовать со 

службой обслуживания и 

другими структурными 

подразделениями 

организации питания 

выполнять и 

контролировать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала 

выполнять и 

контролировать 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

анализировать уровень 

подготовленности 

подчиненного персонала, 

определять потребность в 

обучении, направления 

обучения 
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Приложение 2.12 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга»: 

сформировать мировоззрение по общим экономическим проблемам современности, 

обеспечить будущего молодого специалиста навыками анализа экономических процессов. 

Дисциплина «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» включена в обязательную 

часть общепрофессионального учебного цикла 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 Владеть навыками  

ОК.01 

ОК.04 

ОК.11 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

ПК 6.4 

ПК 6.5 

распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

анализировать и выделять 

её составные части 

определять этапы 

решения задачи, 

составлять план действия, 

реализовывать 

составленный план, 

определять необходимые 

ресурсы 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 

организовывать работу 

коллектива и команды 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности. 

выполнять и 

актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить  

структура плана для решения 

задач, алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

психологические основы 

деятельности коллектива 

психологические особенности 

личности, 

знать виды организационных 

требований и их влияние на 

текущее планирование работы 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в 

организации питания; 

методы эффективного 

планирования работы 

бригады/команды; методы 

выполнения текущего 

планирования 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

Подразделениями; 

координации 

деятельности 

подчиненного 

персонала, 

выполнения 

организации ресурсного 

обеспечения 

деятельности 

подчиненного 

персонала; 

контроля хранения 

запасов, обеспечения 

сохранности запасов; 

проведение 

инвентаризации 

запасов, 

организации и контроля 

текущей деятельности 

подчиненного 

персонала; 

планирования текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала (определять 

объекты контроля, 

периодичность и формы 

контроля), 
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контролировать текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного персонала 

с учетом взаимодействия 

с другими 

подразделениями 

взаимодействовать со 

службой обслуживания и 

другими структурными 

подразделениями 

организации питания; 

составлять графики 

работы с учетом 

потребности организации 

питания; 

управлять конфликтными 

ситуациями, 

разрабатывать и 

осуществлять 

мероприятия по 

мотивации и 

стимулированию 

персонала; 

предупреждать факты 

хищений и других 

случаев нарушения 

трудовой дисциплины; 

рассчитывать по 

принятой методике 

основные 

производственные 

показатели, стоимость 

готовой продукции; 

вести утвержденную 

учетно-отчетную 

документацию, 

выполнять и 

контролировать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного персонала; 

взаимодействовать со 

службой снабжения и 

ресурсного обеспечения; 

оценивать потребности, 

обеспечивать наличие 

материальных и других 

ресурсов; 

рассчитывать 

потребность и оформлять 

документацию по учету 

товарных запасов, их 

получению и расходу в 

процессе деятельности; 

определять потребность 

привлечения членов 

бригады/команды к процессу 

планирования работы; 

методы эффективной 

организации работы 

бригады/команды; способы 

получения информации о 

работе бригады/команды со 

стороны; 

способы оценки качества 

выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения 

членов бригады/команды; 

личные обязанности и 

ответственность бригадира на 

производстве; 

принципы разработки 

должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета 

рабочего времени; 

правила работы с 

документацией, составление и 

ведение которой входит в 

обязанности бригадира; 

нормативно-правовые 

документы, регулирующие 

область личной 

ответственности бригадира; 

структура организаций питания 

различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи 

между подразделениями 

производства; 

методы предотвращения и 

разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в 

бригаде/команде; 

психологические типы 

характеров работников системы 

и формы оплаты труда, виды 

стимулирующих и 

компенсационных выплат, 

требования к условиям, срокам 

хранения и правила 

складирования ресурсного 

обеспечения в организациях 

питания; 

назначение, правила 

эксплуатации складских 

помещений, холодильного и 

морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в 

продуктах при ихранении; 

сроки и условия хранения 

скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении 

продуктов 

выполнения и контроля 

инструктирования и 

обучения поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников поварского 

и кондитерского дела на 

рабочем месте; 

оценки результатов 

обучения поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников поварского 

и кондитерского дела на 

рабочем месте 
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для выполнения 

производственной 

программы; 

контролировать условия, 

сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, 

продуктов в процессе 

хранения; 

проводить 

инвентаризацию, 

контролировать 

сохранность запасов; 

составлять акты списания 

(потерь при хранении) 

запасов, продуктов, 

выполнять и 

контролировать 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

контролировать 

соблюдение регламентов 

и стандартов организации 

питания, отрасли; 

определять критерии 

качество готовых блюд, 

кулинарных, 

кондитерских изделий, 

напитков; 

органолептически 

оценивать качество 

готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, 

проводить бракераж, 

вести документацию по 

контролю качества 

готовой продукции; 

определять риски в 

области производства 

кулинарной и 

кондитерской продукции, 

определять критические 

точки контроля качества 

и безопасности 

продукции в процессе 

производства; 

организовывать рабочие 

места различных зон 

кухни; 

оценивать работу 

подчиненного персонала, 

анализировать уровень 

подготовленности 

подчиненного персонала, 

определять потребность в 

обучении, направления 

обучения; 

(микробиологические, 

физические, химические и 

прочие); 

причины возникновения рисков 

в процессе хранения продуктов 

(человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток 

информации, неблагоприятные 

условия и прочее). 

способы и формы 

инструктирования персонала в 

области безопасности хранения 

пищевых продуктов и 

ответственности за хранение 

продуктов и последующей 

проверки понимания 

персоналом своей 

ответственности; 

графики технического 

обслуживания холодильного и 

морозильного оборудования и 

требования к обслуживанию; 

современные тенденции в 

области хранения пищевых 

продуктов на предприятиях 

питания; 

методы контроля возможных 

хищений запасов продуктов на 

производстве; 

процедура и правила 

инвентаризации запасов 

продуктов; порядок списания 

продуктов (потерь при 

хранении); современные 

тенденции в области 

обеспечения сохранности 

запасов на предприятиях 

питания, 

формы и методы организации и 

контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

особенности деятельности 

организаций питания 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания: санитарные 

правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, 

положения, инструкции по 

пожарной безопасности, 

технике безопасности, охране 

труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового 

распорядка ресторана; правила, 

нормативы учета рабочего 
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выбирать методы 

обучения, 

инструктирования; 

составлять программу 

обучения; 

оценивать результаты 

обучения; 

координировать обучение 

на рабочем месте с 

политикой предприятия в 

области обучения; 

объяснять риски 

нарушения инструкций, 

регламентов организации 

питания, ответственность 

за качество и 

безопасность готовой 

продукции; 

проводить тренинги, 

мастер-классы, 

инструктажи с 

демонстрацией приемов, 

методов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации кулинарной 

и кондитерской 

продукции в 

соответствии с 

инструкциями, 

регламентами, приемов 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов 

 

времени персонала; стандарты 

на основе системы ХАССП, 

ГОСТ ISO 9001-2011 

классификацию организаций 

питания; 

структуру организации 

питания; 

принципы организации 

процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой 

продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, 

функциональные обязанности и 

области ответственности 

поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, 

контроля и оценки качества 

работ исполнителей; 

схемы, правила проведения 

производственного контроля; 

основные производственные 

показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного 

документооборота, учета и 

отчетности; формы документов, 

порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов 

производства, обеспечивающие 

безопасность готовой 

продукции; 

современные тенденции и 

передовые технологии, 

процессы приготовления 

продукции и напитков 

собственного производства; 

правила составления графиков 

выхода на работу, 

знать виды, формы и методы 

мотивации персонала 

(работников); 

способы и формы 

инструктирования персонала; 

формы и методы 

профессионального обучения 

на рабочем месте; виды 

инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении 

на рабочем месте; 

методы выявления 

потребностей персонала в 
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профессиональном развитии и 

непрерывном повышении 

собственной квалификации; 

личная ответственность 

работников в области обучения 

и оценки результатов обучения; 

правила составления программ 

обучения; 

способы и формы оценки 

результатов обучения 

персонала; методики обучения 

в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации 

тренингов, масстер-классов, 

тематических инструктажей, 

дегустаций блюд; 

законодательные и 

нормативные документы в 

области дополнительного 

профессионального 

образования и обучения, 

защиты прав потребителей и 

предоставления качественных 

услуг питания; 

современные тенденции в 

области обучения персонала на 

рабочем месте и оценки 

результатов обучения 

 

 

1.3 Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

 

№№ 

п/п 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки (если указаны 

ПК) 

№, наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в рабочую 

программу 

1 Управление основными 

производственными 

фондами. Показатели 

использования 

основных 

производственных 

фондов. 

Управление 

оборотными 

средствами. Показатели 

эффективности 

использования 

оборотных средств 

Капитальные вложения 

(инвестирование) 

Тема 1.2. 
Предприятие 

(организация) как 

субъект 

хозяйствования. 

2 расширения основных 

видов деятельности, к 

которым должен быть 

готов выпускник, 

освоивший 

образовательную 

программу, согласно 

получаемой 

квалификации, 

углубления подготовки 

обучающегося, а также 

получения 

дополнительных 

компетенций, 

необходимых для 

обеспечения 2 Мотивация и Тема 2.2. 2 
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стимулирование 

персонала как факторы 

эффективного 

управления. 

Управление с учётом 

рисков и конфликтов 

при принятии и 

реализации 

управленческих 

решений. 

Управление 

производственным 

персоналом в 

общественном 

питании. Система 

методов 

управления 

конкурентоспособности 

выпускника в 

соответствии с 

запросами 

регионального рынка 

труда 

3 Тенденции развития 

рынка, его ёмкости и 

динамики продаж, 

действия конкурентов, 

привлекательные стороны 

и риски. 

Тема 3.2. 

Маркетинговые 

исследования в 

общественном 

питании 

2 

 

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 68 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 21 - 

Промежуточная аттестация в форме диф.зачет - - 

Всего 89 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1 Основы экономики 55  

Тема 1.1 

Экономика — система 

общественного 

воспроизводства 

Содержание  6 ОК.01 

ОК.04 

ОК.11 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

ПК 6.4 

ПК 6.5 

Понятие экономики. Предмет, методы, функции, структура, 

взаимосвязь с другими науками. Производство как процесс 

создания полезного продукта. Факторы 

производства, их классификация. Производственные 

возможности общества и ограниченность ресурсов. 

Рынок, понятие и виды, инфраструктура и конъюнктура рынка, 

элементы рыночного механизма (спрос и предложение, 

рыночные цены, конкуренция). Монополия, антимонопольное 

законодательство. Закон спроса и предложения. Факторы, 

влияющие на спрос и предложение. Рыночное равновесие. 

Равновесная рыночная цена. Эластичность спроса и 

предложения. 

2 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Практическое занятие № 1 построение кривых спроса и 

предложения 

Практическое занятие № 2 определение рыночного 

равновесия, расчёт излишков и дефицита товаров 

2 

 

 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

 

 

Тема 1.2. 

Предприятие 

(организация) как 

субъект хозяйствования. 

Содержание  
8 ОК.01 

ОК.04 

ОК.11 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

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 

2 
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деятельности. 

Организационно-правовые формы предприятий, установленные 

ГК РФ, виды и особенности, достоинства и недостатки. 

ПК 6.4 

ПК 6.5 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Практическое занятие № 3 Изучение факторов внешней среды 

предприятия, элементов внутренней среды предприятия, 

методики оценки влияния факторов внешней среды на 

деятельность предприятия с помощью SWOT- анализа. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Изучение структуры бухгалтерского баланса организацией 

4 

Тема 1.3. 

Производственные 

фонды и ресурсы. 

Издержки производства 

и обращения  в 

общественном питании 

Содержание  14 ОК.01 

ОК.04 

ОК.11 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

ПК 6.4 

ПК 6.5 

Ресурсы организации. Понятие основных фондов, их роль в 

процессе производства, основы классификации, понятие износа, 

виды оценки, понятие амортизации основных  и методика ее 

расчета. НМА. Понятие оборотных средств, их роль в процессе 

производства, принципы классификации.  Показатели 

эффективности использования ресурсов. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Практическое занятие №4 «Расчет показателей эффективности 

использования основных фондов и оборотных средств.» 

Практическое занятие №5 «Изучение методики учета сырья, 

продуктов и тары в кладовых предприятий общественного 

питания,  документов, используемых в кладовых и на 

производстве для учета товарно-материальных ценностей и их 

движения, правил их заполнения» 

Практическое занятие №6 «Расчет абсолютных и 

относительных показателей издержек производства и 

обращения. Изучение особенностей анализа и  планирования   

издержек по общему уровню и отдельным статьям на 

предприятиях общественного питания» 

Практическое занятие №7 «Изучение форм и систем оплаты 

труда, гарантий и компенсаций, удержаний из заработной платы. 

Расчет,  анализ и планирование показателей по труду и 

заработной плате на предприятиях общественного питания» 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 
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В том числе самостоятельная работа обучающихся 

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

Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных заданий 

4 

Тема 1.4. 

Ценообразование в 

организациях 

ресторанного бизнеса 

Содержание  
6 ОК.01 

ОК.04 

ОК.11 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

ПК 6.4 

ПК 6.5 

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

Методы ценообразования. Ценообразование на предприятиях 

общественного питания. Виды цен и порядок их утверждения. 

Понятие калькуляции в организациях ресторанного бизнеса 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическое занятие № 8 «Изучение методики 

калькулирования цен на продукцию ресторанного бизнеса. 

Расчет цен на продукцию и заполнение калькуляционных 

карточек» 

2 

Практические занятия № 9  «Оформление документов 

первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в 

кладовой организации питания, составление товарного отчет за 

день» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
* 

Тема 1.5. 

Выпуск продукции и 

оборот предприятий 

общественного питания. 

Содержание  4  

Понятия «производственная мощность» и «производственная 

программа», их содержание, назначение. Экономическое 

содержание товарооборота предприятий питания, его 

классификация. Планирование и анализ товарооборота и 

оборота по выпуску продукции собственного производства и 

полуфабрикатов 

2 ОК.01 

ОК.04 

ОК.11 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

ПК 6.4 

ПК 6.5 В том числе практических и лабораторных занятий  

Практические занятия №10 Расчет и анализ показателей 

товарооборота организации питания. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся * 

Тема  1.6 Доходы и 

прибыль в организациях 

и на предприятиях 

Содержание  4  

 Валовой доход организации питания, его сущность и значение, 

источники образования. Прибыль: понятие, назначение, 

функции и виды. Порядок распределения и использования 

2 ОК.01 

ОК.04 

ОК.11 



197 
 

общественного питания. прибыли. Рентабельность: понятие и показатели рентабельности. 

Факторы, влияющие на прибыль и рентабельность 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

ПК 6.4 

ПК 6.5 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Практическое занятие № 9 «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» 

1 

Практическое занятие №11 Расчет, анализ и планирование 

валового дохода, прибыли и рентабельности организации 

ресторанного бизнеса и факторов, влияющих на их величину 

1 

В том числе самостоятельная работа обучающихся * 

Тема 1.7 Основы 

предпринимательства и 

бизнес-планирования 

Содержание 13  

Сущность предпринимательства, его виды, значение малого 

бизнеса для экономики страны, меры господдержки малому 

бизнесу. Виды предпринимательских рисков и их страхование 

Бизнес-планирование и его роль в условиях рыночной 

экономики. Виды бизнес- планов, структура бизнес-плана, 

методика составления 

2 

 

 

 

ОК.01 

ОК.04 

ОК.11 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

ПК 6.4 

ПК 6.5 В том числе практических и лабораторных занятий 

Практическое занятие №12 Изучение разделов бизнес- плана 

Практическое занятие №13 Составление бизнес- плана 

Практическое занятие №14 Расчет налоговых платежей в 

государственный бюджет                                                       и отчислений в государственные 

внебюджетные фонды 

2 

 

2 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Изучение Налогового кодекса Российской Федерации, Гражданского 

кодекса Российской Федерации, Федерального закона "О развитии 

малого и среднего предпринимательства в Российской Федерации" 

Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг 

Российской федерации, темпах роста, тенденциях развития 

5 

Раздел 2. Основы менеджмента 20  

Тема 2.1. 

Сущность, цели и 

Содержание 8  

Понятие менеджмента условия и предпосылки его 

возникновения. Современные подходы в менеджменте и 

2 ОК.01 

ОК.04 
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задачи менеджмента. 

Предприятие как объект 

управления 

принципы управления. Особенности управления в организациях 

питания. Система методов управления на предприятиях 

общественного питания (организационные, административные, 

экономические, социально-психологические). Управленческое 

решение: понятие, виды. Методы принятия управленческого 

решения. Этапы принятия и реализации решений. 

Делегирование полномочий. 

ОК.11 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

ПК 6.4 

ПК 6.5 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Практическое занятие №15 Деловая игра на умение находить 

правильное управленческое решение в сложных 

производственных ситуациях методом «мозгового штурма» 

Практическое занятие №16 Составить график работы 

персонала в соответствии с организационной структурой 

предприятия общественного питания 

Практическое занятие № 17 Деловая игра на умение 

организовывать работу команды, проявлять лидерские 

качества, принимать управленческие решения «Полет на Луну» 

2 

 

 

 

2 

 

 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Тема 2.2. 

Управление 

производственным 

персоналом в 

общественном питании. 

Система методов 

управления 

Содержание 4  

Сущность управления персоналом на предприятиях 

общественного питания. Должностные инструкции и 

профессиональные стандарты. Определение потребности в 

персонале, перестановка, обучение, аттестация, мотивация, 

создание команды на производстве. 

2 ОК.01 

ОК.04 

ОК.11 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

ПК 6.4 

ПК 6.5 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Практическое занятие №18 Изучение методов расчета  и 

анализа производительности труда. Расчет показателей 

движения кадров 

2 

 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Тема 2.3. 

Коммуникация как 

функция менеджмента 

Содержание 8  

Коммуникация как функция менеджмента. Деловое 

общение, его характеристика, виды, функции и назначение. 

Правила ведения бесед, совещаний, переговоров. 

Факторы и условия повышения эффективности делового 

2 ОК.01 

ОК.04 

ОК.11 

ПК 6.2 
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общения. Фазы делового 

общения. Деловое общение менеджеров с потребителями услуг 

общественного питания, руководством, подчиненными и 

коллегами по работе. 

ПК 6.3 

ПК 6.4 

ПК 6.5 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Практическое занятие №19 Деловая игра на выработку умения 

передавать точную информацию «ЧП на предприятии» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Изучение должностных инструкций, профессиональных 

стандартов, требований к организации рабочих мест, договоров 

о материальной ответственности на предприятиях 

общественного питания. 

Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных задач 

4 

Раздел 3. Основы маркетинга 12  

Тема 3.1. Понятие 

маркетинга, его цели и 

функции 

Содержание 4  

Цели и задачи маркетинга. Принципы и функции маркетинга, их 

краткая характеристика. Основные концепции развития 

маркетинга, их отличительные особенности. Необходимость 

совершенствования маркетинга в современных условиях. 

Содержание маркетинговой деятельности. Управление 

маркетингом и планирование маркетинговой деятельности в 

организации ресторанного бизнеса. 

2 ОК.01 

ОК.04 

ОК.11 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

ПК 6.4 

ПК 6.5 

Сбытовая политика предприятия. Функции, методы, виды и 

задачи сбыта. Сбытовая политика в организации 

ресторанного бизнеса. Формирование спроса и 

стимулирование сбыта. Ценовая политика и ценовые 

стратегии организации. 

Разработка ценовой политики на предприятиях питания. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 

 
 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Тема 3.2. 

Маркетинговые 

Содержание 8  

Определение спроса и потребностей в услугах организаций 

ресторанного бизнеса. Емкость рынка. Сегментирование рынка, 

2 ОК.01 

ОК.04 
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исследования в 

общественном питании 

факторы, влияющие на поведение покупателей, выбор целевого 

рынка организацией питания. Методы и виды маркетинговых 

исследований. 

ОК.11 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

ПК 6.4 

ПК 6.5 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Практическое занятие №20 Определение фазы жизненного 

цикла товаров(меню) и услуг предприятий общественного 

питания, разработка маркетинговых мероприятий для продления 

ЖЦТ и продвижения организации ресторанного бизнеса на 

рынке. 

Практическое занятие №21 Изучение методов проведения 

количественных и качественных маркетинговых исследований  в 

организациях питания. Составление анкеты для изучения 

потребительских предпочтений 

1 

 

 

 

 

1 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Сбор и анализ информации о ценовой политике предприятий 

общественного питания и розничной торговли. Подготовка 

докладов, рефератов, презентаций, решение проблемных 

заданий 

4 

Промежуточная аттестация                                                                           диф.зачет   

Всего  89  
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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. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — М.: Юрайт, 2019. — 390 с. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 

URL: https://biblio-online.ru/bcode/437478 (дата обращения: 27.01.2020). 

2. Николенко, П. Г. Бухгалтерский управленческий учет на предприятиях 

общественного питания : учебник и практикум для среднего профессионального образования 

/ П. Г. Николенко, А. М. Терехов. — М.: Юрайт, 2019. — 206 с. — Текст : электронный // 

ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://biblio-online.ru/bcode/447759 (дата обращения: 27.01.2020). 

3. Магомедов, А. М. Экономика организации : учебник для среднего 

профессионального образования / А. М. Магомедов. — 2-е изд., перераб. и доп. — М.: 

Юрайт, 2019. — 323 с. Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://biblio- 

online.ru/bcode/441535 (дата обращения: 27.01.2020). 

4. Сологубова, Г. С. Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 3-е 

изд., испр. и доп. — М.: Юрайт, 2019. — 332 с. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. 

— URL: https://biblio-online.ru/bcode/429037 (дата обращения: 27.01.2020). 

 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. Введ. 2015-

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

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

5. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

6. ГОСТ Р 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

7. Федеральный закон от 06.12.2011 N 402-ФЗ «О бухгалтерском учете» 

(действующая редакция). 

 



202 
 

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  

структура плана для решения 

задач, алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

психологические основы 

деятельности коллектива 

психологические особенности 

личности, 

знать виды организационных 

требований и их влияние на 

текущее планирование работы 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в 

организации питания; 

методы эффективного 

планирования работы 

бригады/команды; методы 

привлечения членов 

бригады/команды к процессу 

планирования работы; 

методы эффективной 

организации работы 

бригады/команды; способы 

получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества 

выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения 

членов бригады/команды; 

личные обязанности и 

ответственность бригадира на 

производстве; 

принципы разработки 

Оценка «отлично» выставляется 

обучающемуся, если он глубоко и 

прочно усвоил программный 

материал  курса, исчерпывающе, 

последовательно, четко и 

логически стройно его излагает, 

умеет тесно увязывать теорию с 

практикой,  свободно  справляется с 

задачами и вопросами, не 

затрудняется с ответами при 

видоизменении                                        заданий, правильно  

обосновывает принятые решения, 

владеет разносторонними навыками  

и приемами  выполнения 

практических                                                            задач; 

оценка «хорошо» выставляется 

обучающемуся, если он  твердо 

знает материал  курса, грамотно и 

по  существу излагает его, не 

допуская существенных 

неточностей в ответе на вопрос, 

правильно  применяет 

теоретические положения при 

решении практических вопросов и 

задач, владеет необходимыми 

навыками и приемами их 

выполнения; 

оценка «удовлетворительно» 

выставляется обучающемуся, если 

он имеет знания только  основного 

материала, но не усвоил его деталей,  

допускает неточности, 

недостаточно правильные 

затруднениями решает 

практические задачи или не 

справляется с ними самостоятельно. 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся при 

выполнении и защите 

результатов практических 

занятий, выполнении 

домашних работ, опроса, 

результатов 

внеаудиторной 

самостоятельной работы 

обучающихся, 

контрольных работ и 

других видов текущего 

контроля. 
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должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета 

рабочего времени; 

правила работы с 

документацией, составление и 

ведение которой входит в 

обязанности бригадира; 

нормативно-правовые 

документы, регулирующие 

область личной ответственности 

бригадира; 

структура организаций питания 

различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи 

между подразделениями 

производства; 

методы предотвращения и 

разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в 

бригаде/команде; 

психологические типы 

характеров работников системы 

и формы оплаты труда, виды 

стимулирующих и 

компенсационных выплат, 

требования к условиям, срокам 

хранения и правила 

складирования ресурсного 

обеспечения в организациях 

питания; 

назначение, правила 

эксплуатации складских 

помещений, холодильного и 

морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в 

продуктах при ихранении; сроки 

и условия хранения 

скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении 

продуктов 

(микробиологические, 

физические, химические и 

прочие); 

причины возникновения рисков 

в процессе хранения продуктов 

(человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток 

информации, неблагоприятные 

условия и прочее). 

способы и формы 

инструктирования персонала в 

области безопасности хранения 

пищевых продуктов и 

ответственности за хранение 

продуктов и последующей 

проверки понимания 

персоналом своей 
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ответственности; 

графики технического 

обслуживания холодильного и 

морозильного оборудования и 

требования к обслуживанию; 

современные тенденции в 

области хранения пищевых 

продуктов на предприятиях 

питания; 

методы контроля возможных 

хищений запасов продуктов на 

производстве; 

процедура и правила 

инвентаризации запасов 

продуктов; порядок списания 

продуктов (потерь при 

хранении); современные 

тенденции в области 

обеспечения сохранности 

запасов на предприятиях 

питания, 

формы и методы организации и 

контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

особенности деятельности 

организаций питания различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания: 

санитарные правила и нормы 

(СанПиН), профессиональные 

стандарты, должностные 

инструкции, положения, 

инструкции по пожарной 

безопасности, технике 

безопасности, охране труда 

персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового 

распорядка ресторана; правила, 

нормативы учета рабочего 

времени персонала; стандарты 

на основе системы ХАССП, 

ГОСТ ISO 9001-2011 

классификацию организаций 

питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, 

способы ее реализации; 

правила отпуска готовой 

продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, 

функциональные обязанности и 

области ответственности 

поваров, кондитеров, пекарей и 
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других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля 

и оценки качества работ 

исполнителей; 

схемы, правила проведения 

производственного контроля; 

основные производственные 

показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного 

документооборота, учета и 

отчетности; формы документов, 

порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов 

производства, обеспечивающие 

безопасность готовой 

продукции; 

современные тенденции и 

передовые технологии, 

процессы приготовления 

продукции и напитков 

собственного производства; 

правила составления графиков 

выхода на работу, 

знать виды, формы и методы 

мотивации персонала 

(работников); 

способы и формы 

инструктирования персонала; 

формы и методы 

профессионального обучения на 

рабочем месте; виды 

инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении 

на рабочем месте; 

методы выявления потребностей 

персонала в профессиональном 

развитии и непрерывном 

повышении собственной 

квалификации; 

личная ответственность 

работников в области обучения 

и оценки результатов обучения; 

правила составления программ 

обучения; 

способы и формы оценки 

результатов обучения 

персонала; методики обучения в 

процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации 

тренингов, масстер-классов, 

тематических инструктажей, 

дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные 

документы в области 
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дополнительного 

профессионального образования 

и обучения, защиты прав 

потребителей и предоставления 

качественных услуг питания; 

современные тенденции в 

области обучения персонала на 

рабочем месте и оценки 

результатов обучения 

 

Умеет: 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте, 

анализировать и выделять её 

составные части 

определять этапы решения 

задачи, составлять план 

действия, реализовывать 

составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы 

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника) 

организовывать работу 

коллектива и команды 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности. 

выполнять и контролировать 

текущее планирование, 

координацию деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

взаимодействовать со службой 

обслуживания и другими 

структурными подразделениями 

организации питания; 

составлять графики работы с 

учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными 

ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию 

персонала; 

предупреждать факты хищений 
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и других случаев нарушения 

трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой 

методике основные 

производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-

отчетную документацию, 

выполнять и контролировать 

ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного 

персонала; 

взаимодействовать со службой 

снабжения и ресурсного 

обеспечения; 

оценивать потребности, 

обеспечивать наличие 

материальных и других 

ресурсов; 

рассчитывать потребность и 

оформлять документацию по 

учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе 

деятельности; 

определять потребность для 

выполнения производственной 

программы; 

контролировать условия, сроки, 

ротацию, товарное соседство 

сырья, продуктов в процессе 

хранения; 

проводить инвентаризацию, 

контролировать сохранность 

запасов; составлять акты 

списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов, 

выполнять и контролировать 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

контролировать соблюдение 

регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

определять критерии качество 

готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, 

напитков; 

органолептически оценивать 

качество готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, 

проводить бракераж, вести 

документацию по контролю 

качества готовой продукции; 

определять риски в области 

производства кулинарной и 

кондитерской продукции, 

определять критические точки 
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контроля качества и 

безопасности продукции в 

процессе производства; 

организовывать рабочие места 

различных зон кухни; 

оценивать работу подчиненного 

персонала, 

анализировать уровень 

подготовленности подчиненного 

персонала, определять 

потребность в обучении, 

направления обучения; 

выбирать методы обучения, 

инструктирования; составлять 

программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на 

рабочем месте с политикой 

предприятия в области 

обучения; 

объяснять риски нарушения 

инструкций, регламентов 

организации питания, 

ответственность за качество и 

безопасность готовой 

продукции; 

проводить тренинги, мастер-

классы, инструктажи с 

демонстрацией приемов, 

методов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в 

соответствии с инструкциями, 

регламентами, приемов 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов 
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Приложение 2.13 

к ОПОП-П по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Правовые основы профессиональной деятельности»: подготовка 

студентов к деятельности в соответствии с квалификационной характеристикой специалиста 

по специальности, в том числе формирование знаний в области юриспруденции, 

представлений об основах и специфике правового обеспечения. 

Дисциплина «Правовые основы профессиональной деятельности» включена в 

обязательную часть общепрофессионального цикла 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 Владеть навыками  

ОК 02. определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- 

ОК 03. определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

- 

ОК 06. проявлять гражданско-

патриотическую позицию 
значимость 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

 

ПК 6.1. владеть профессиональной 

терминологией, 

консультировать 

потребителей, оказывать 

помощь в выборе блюд 

напитков в меню; 

 

системы показателей и 

нормативы качества 

обслуживания различных 

категорий потребителей 

услуг питания 

презентации нового меню, 

новых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, 

напитков 

ПК 6.2. выполнять и 

контролировать текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

взаимодействовать со 

службой обслуживания и 

нормативно-правовые 

документы, регулирующие 

область личной 

ответственности 

бригадира; 

 

выполнения текущего 

планирования деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 
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другими структурными 

подразделениями 

организации питания; 

ПК 6.3. выполнять и 

контролировать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала 

требования к 

условиям, срокам 

хранения и правила 

складирования ресурсного 

обеспечения в 

организациях питания; 

выполнения организации 

ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного 

персонала; 

ПК 6.4. выполнять и 

контролировать 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

особенности деятельности 

организаций питания 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания: 

санитарные правила и 

нормы (СанПиН), 

профессиональные 

стандарты, должностные 

инструкции, положения, 

инструкции по пожарной 

безопасности, технике 

безопасности, охране 

труда персонала 

ресторана; 

организации и контроля 

текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

 

 

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 50 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 10 - 

Промежуточная аттестация в форме диф.зачет,  - - 

Всего 60 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Основные положения Конституции РФ   

Тема 1.1 

Основные положения 

Конституции РФ 

Содержание   ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Основной закон – Конституция РФ. Основные положения 

Конституции РФ. Конституционные формы осуществления 

народовластия 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Основные положения Конституции РФ» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов. 

2 

Тема 1.2 

Права и свободы 

человека и гражданина, 

механизм их реализации 

Содержание  
 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Понятие и содержание правового статуса человека и 

гражданина. Механизм реализации прав и свобод человека и 

гражданина. Право социальной защиты граждан 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: Права и 

свободы человека и гражданина, механизм их реализации» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Раздел 2. Основы гражданского права   

Тема 2.1 

Правовое регулирование 

хозяйственных 

отношений 

Содержание   ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Предмет, принципы и источники российского гражданского 

права 

Хозяйственная деятельность: понятие, виды, формы, ее связь 

с предпринимательской деятельностью. Особенности 

правового регулирования хозяйственной деятельности. 

2 
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В том числе практических и лабораторных занятий  

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Правовое регулирование хозяйственных отношений» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов. 

3 

Тема 2.2 

Классификация и 

организационно-

правовые формы 

юридических лиц 

Содержание  
 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Классификация субъектов предпринимательской 

деятельности. Коммерческие и некоммерческие организации 

как юридические лица. Организационно-правовые формы 

торговых и сбытовых организаций различных форм 

собственности, регламентация их деятельности 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Классификация юридических лиц» 

2 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Организационно правовые формы юридических лиц» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов. 

2 

Тема 2.3 

Субъекты 

предпринимательской 

деятельности, их 

правовое положение 

Содержание  
 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Субъекты предпринимательской деятельности: граждане 

(физические лица) – индивидуальные предприниматели, 

юридические лица, Российская Федерация, субъекты 

Российской Федерации, муниципальные образования 

Государственная регистрация и учредительные документы 

юридического лица, его органы. Представительства и 

филиалы, ответственность, реорганизация, ликвидация 

юридического лица, его несостоятельность (банкротство). 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Субъекты предпринимательской деятельности» 

2 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Представительство и филиалы» 

2 
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В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Раздел 3 Основы трудового права   

Тема 3.1 

Правовое регулирование 

трудовых отношений 
 

Содержание  
 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Трудовые отношения: понятие, основания возникновения 

Законодательные акты и другие нормативные документы, 

регламентирующие трудовые отношения 

Заключение коллективных трудовых договоров, соглашений 

Трудовой договор: понятие, стороны, содержание, сроки, 

форма. основания прекращения трудового договора 

Роль выборного профсоюзного органа в рассмотрении 

вопросов, связанных с расторжением трудового договора по 

инициативе работника 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Правовое регулирование трудовых отношений» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов. 

2 

Тема 3.2 

Материальная 

ответственность сторон 

трудового договора  
 

Содержание  
 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Материальная ответственность работодателя перед 

работником. Материальная ответственность работника за 

ущерб, причиненный работодателю: понятие, условия 

наступления, виды. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Материальная ответственность сторон трудового договора» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов. 

3 

Тема 3.3 

Защита трудовых прав 

работников 

Содержание  
 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 
Способы защиты трудовых прав работника. Трудовые споры: 

понятие, виды, причины возникновения. Роль 

2 
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государственного регулирования в обеспечении занятости 

населения 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 
В том числе практических и лабораторных занятий 

 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: Защита 

трудовых прав работников» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Раздел 4. Административные правонарушения и административная ответственность   

Тема 4.1. 

Законодательство об 

административных 

правонарушениях, его 

задачи и принципы 

Содержание  
 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Основные понятия: административные правонарушения и 

административная ответственность. Формы вины 

Административная ответственность разных субъектов 

(должностных, юридических лиц, иностранных граждан и 

др.). 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Законодательство об административных правонарушениях, его 

задачи и принципы» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Тема 4.2. 

Административные 

правонарушения и 

административная 

ответственность 

Содержание  
 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Административные правонарушения, посягающие на права 

граждан, на здоровье, санитарно-эпидемиологическое 

благополучие населения и в области предпринимательской 

деятельности 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Административные правонарушения и административная 

ответственность» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Тема 4.3. 

Административные 

наказания 

Содержание  
 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 
Административные наказания: понятие, цели, виды. 

Основные и дополнительные административные наказания, 
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их краткая характеристика ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Административные наказания: понятие, цели, виды» 

2 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Административные наказания, их краткая характеристика» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Раздел 5. Защита прав субъектов предпринимательской деятельности   

Тема 5.1. 

Правовая охрана 

хозяйственных прав 

Содержание  
 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Конституционные гарантии предпринимательской 

деятельности, защита хозяйственных прав 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Конституционные гарантии предпринимательской 

деятельности»  

1 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Правовая охрана хозяйственных прав» 

1 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Тема 5.2. 

Судебный порядок 

разрешения споров 

Содержание  
 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Понятие арбитражного процесса и арбитражного суда. 

Третейские суды в РФ 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Судебный порядок разрешения споров» 

2 

Формулировка… 
 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Промежуточная аттестация  Дифференцированный 

зачет 

 

Всего  60  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 

6.1.2.1 образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Наименование. 

1. Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник для 

спо / В. А. Зуева. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-5996-4. — 

Текс    т : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156398  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Кухаренко, Т. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник 

для СПО / Т. А. Кухаренко. — Саратов : Профобразование, 2021. — 199 c. — ISBN 978-5-

4488-1017-6. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/102330 

3. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: ЭУМК: учебник для сред. 

проф.образования / В.В. Румынина. – Москва: Академия, 2021. 

 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. Можаев Е.Е. Правовые основы профессиональной деятельности [Электронный 

ресурс]: учебное пособие/ Можаев Е.Е., Мельникова Л.Б.—Электрон. текстовые данные.— 

М.: Российский государственный аграрный заочный университет, 2011.— 84 c.— Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/20663.— ЭБС «IPRbooks» 15 

2. Правовая основа обеспечения национальной безопасности Российской 

Федерации [Электронный ресурс]: монография/ Л.Н. Башкатов [и др.].— Электрон. 

текстовые данные.— М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2012.— 512 c.—Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/8752.— ЭБС «IPRbooks», 

3. 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   

4. 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   

https://e.lanbook.com/book/156398
https://profspo.ru/books/102330
https://profspo.ru/books/102330
https://profspo.ru/books/102330
https://profspo.ru/books/102330
https://profspo.ru/books/102330
https://profspo.ru/books/102330


219 
 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

формат оформления 

результатов поиска 

информации; 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

значимость 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; 

системы показателей и 

нормативы качества 

обслуживания различных 

категорий потребителей 

услуг питания; 

нормативно-правовые 

документы, регулирующие 

область личной 

ответственности бригадира; 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки 

выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

дифференцированный зачет 

Умеет: 

определять задачи для поиска 

информации, планировать 

процесс поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации; 

определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; 

проявлять гражданско-

патриотическую позицию 

владеть профессиональной 

терминологией, 

консультировать 

потребителей, оказывать 

помощь в выборе блюд 

напитков в меню; 

выполнять и контролировать 

текущее планирование, 

координацию деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

взаимодействовать со 

службой обслуживания и 

другими структурными 

подразделениями 

организации питания; 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки 

выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

активность поведения на 

занятиях в группах; 

точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

дифференцированный зачет 
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выполнять и контролировать 

ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного 

персонала; 

выполнять и контролировать 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала; 
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Приложение 2.14 

к ОПОП-П по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.06 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний»: 

подготовка студентов к деятельности в соответствии с квалификационной характеристикой 

специалиста по специальности, в том числе формирование знаний в области юриспруденции, 

представлений об основах и специфике правового обеспечения. 

Дисциплина «Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний» включена 

в обязательную часть общепрофессионального цикла 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 Владеть навыками  

ОК 02. определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- 

ОК 03. определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

- 

ОК 06. проявлять гражданско-

патриотическую позицию 
значимость 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

 

ПК 6.1. владеть профессиональной 

терминологией, 

консультировать 

потребителей, оказывать 

помощь в выборе блюд 

напитков в меню; 

 

системы показателей и 

нормативы качества 

обслуживания различных 

категорий потребителей 

услуг питания 

презентации нового меню, 

новых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, 

напитков 

ПК 6.2. выполнять и 

контролировать текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

взаимодействовать со 

службой обслуживания и 

нормативно-правовые 

документы, регулирующие 

область личной 

ответственности 

бригадира; 

 

выполнения текущего 

планирования деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 
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другими структурными 

подразделениями 

организации питания; 

ПК 6.3. выполнять и 

контролировать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала 

требования к 

условиям, срокам 

хранения и правила 

складирования ресурсного 

обеспечения в 

организациях питания; 

выполнения организации 

ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного 

персонала; 

ПК 6.4. выполнять и 

контролировать 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

особенности деятельности 

организаций питания 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания: 

санитарные правила и 

нормы (СанПиН), 

профессиональные 

стандарты, должностные 

инструкции, положения, 

инструкции по пожарной 

безопасности, технике 

безопасности, охране 

труда персонала 

ресторана; 

организации и контроля 

текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

 

 

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 50 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 10 - 

Промежуточная аттестация в форме диф.зачет - - 

Всего 60 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует элемент 

программы 

Раздел 1. Понятие социальной адаптации и законодательство о правах инвалидов   

Тема 1.1. 
Основы социальной 

адаптации. 

Содержание  6 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Понятие  «социальная адаптация». Виды социальной  адаптации: 

физиологическая, управленческая  (организационная), 

психологическая, экономическая,  педагогическая, 

профессиональная 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

«Основы социальной адаптации» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов. 

2 

Тема 1.2. 
Механизмы социальной 
адаптации 

 

Содержание  
4 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Механизмы социальной адаптации: психические механизмы, 

социально-психологические механизмы,   социальные   механизмы.   

. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

«Механизмы социальной адаптации» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

 

 

Тема 1.3. 
Международные 

договоры о правах 

инвалидов. 

Содержание  
2  

Стандартные правила обеспечения равных возможностей для 

инвалидов, 1993.г. Всемирный доклад ВОЗ об инвалидности, 2011. 

Конвенция ООН о правах инвалидов, 2006 г: Общие принципы. 

Общие обязательства. Равенство  перед  законом.  Свобода  и  

личная  неприкосновенность.  Защита  личностной целостности. 

Свобода выражения мнения и убеждений и доступ к информации. 

Обеспечение доступности для инвалидов объектов социальной 
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инфраструктуры. Конвенция МОТ о профессиональной 

реабилитации и занятости инвалидов. Декларация ООН о правах 

умственно отсталых лиц, 1971.; Рекомендация Совета Европы по 

правовой защите недобровольно госпитализированных лиц с 

психическими расстройствами, 1983 и др 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Международные договоры о правах инвалидов» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Тема 1.4 
Перечень 

гарантий инвалидам 
в Российской Федерации 

Содержание  8 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Проведение  реабилитационных  мероприятий.  Предоставление  

технических  средств реабилитации и услуг. Оказание медицинской 

помощи. Обеспечение беспрепятственного доступа к информации и 

объектам социальной инфраструктуры. Обеспечение инвалидов 

жилой площадью, льготы по оплате жилья. Обеспечение занятости 

инвалидов. Материальное обеспечение инвалидов. Социально-

бытовое обслуживание инвалидов. Санаторно-курортное лечение 

инвалидов 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

«Перечень гарантий инвалидам в РФ» 

4 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов. 

2 

Раздел 2. Основы гражданского и семейного законодательства 4  

Тема 2.1. 
Основы гражданского 

законодательства. 

Содержание  
 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Понятие и система гражданского права. Гражданский кодекс РФ. 

Понятие гражданско- правового договора. Правоспособность и 

дееспособность граждан. Основы наследственного права (понятие 

«наследование», основания наследования, наследование по закону и 

по завещанию). 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Классификация юридических лиц» 

2 
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В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов. 

2 

Тема 2.2. 
Основы семейного 

законодательства. 

Содержание  
2 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Понятие семейного права. Семейный кодекс РФ. Брачно-семейное 

законодательство РФ; Заключение и прекращение брака; Права и 

обязанности родителей и детей. 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

«Брачно-семейное законодательство» 

2 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: «Права 

и обязанности родителей и детей» 

  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Раздел 3 Основы трудового права   

Тема 3.1 

Правовое регулирование 

трудовых отношений 

 

Содержание  
6 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Трудовые отношения: понятие, основания возникновения 

Законодательные акты и другие нормативные документы, 

регламентирующие трудовые отношения 

Заключение коллективных трудовых договоров, соглашений 

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

основания прекращения трудового договора 

Роль выборного профсоюзного органа в рассмотрении вопросов, 

связанных с расторжением трудового договора по инициативе 

работника 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Правовое регулирование трудовых отношений» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов. 

2 

Тема 3.2 

Материальная 

ответственность сторон 

трудового договора  

Содержание  
6 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

Материальная ответственность работодателя перед работником. 

Материальная ответственность работника за ущерб, причиненный 

работодателю: понятие, условия наступления, виды. 

2 
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В том числе практических и лабораторных занятий 

 ПК 6.2 

 
Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

Материальная ответственность сторон трудового договора» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов. 

2 

Тема 3.3 

Защита трудовых прав 

работников 

Содержание  
4 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Способы защиты трудовых прав работника. Трудовые споры: 

понятие, виды, причины возникновения. Роль государственного 

регулирования в обеспечении занятости населения 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: Защита 

трудовых прав работников» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной 

организацией 

 

Тема 3.4. 
Особенности 
регулирования 

труда инвалидов. 

Содержание  
4 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Нормативные правовые акты, регулирующие труд инвалидов. 

Оформление трудовых отношений.  Создание  доступных  условий  

труда.  Рабочее  время.  Время  отдыха.  

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

«Особенности регулирования труда инвалидов» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Тема 3.5. Государственная 

политика в области 

профессиональной 

подготовки и 

профессионального 

образования инвалидов 

Содержание  
2 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Интегрированное   профессиональное   обучение   инвалидов.   

Специализированные профессиональные  образовательные  

организации.  Специальные  условия  для  получения 

профессионального образования обучающимися с ограниченными 

возможностями здоровья. Адаптированные образовательные 

программы, специальные учебники, учебные пособия и 

дидактические материалы. Специальные технические средства 

обучения коллективного и индивидуального  пользования  для  

инвалидов  с  различными  нарушениями  функций организма.  
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Услуги  ассистента  (помощника),  оказывающего  обучающимся  

необходимую помощь. Доступность зданий организаций, 

осуществляющих образовательную деятельность. Другие  условия,  

без  которых  невозможно  или  затруднено  освоение  

образовательных программ обучающимися инвалидам и лицам с 

ограниченными возможностями здоровья. 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Решение правовых казусов по теме: 

«Государственная политика в области профессиональной 

подготовки и профессионального образования инвалидов» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Раздел 4. Медико-социальная экспертиза   

Тема 4.1. Порядок 

направления гражданина 

на МСЭ. Проведение 

медико- социальной 

экспертизы 

Содержание  
4 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Порядок  направления  гражданина  на  медико-социальную 

экспертизу. Условия и порядок установления инвалидности. 

Перечень документов: в случае признания гражданина инвалидом, 

в случае отказа в признании гражданина инвалидом. 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Порядок направления гражданина на 

медико-социальную экспертизу» 

2 

Практическая работа: «Перечень документов необходимый для 

медико- социальной экспертизы» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

 

 

Тема 4.2. Сущность 

понятия «Реабилитация 

инвалидов», 

Индивидуальная 

программа реабилитации  

инвалидов 

Содержание  
4 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Понятие реабилитации инвалидов. Цель реабилитации инвалидов. 

Порядок разработки и реализации ИПРА инвалида. Основные 

мероприятия реабилитации инвалидов. в ИПРА: мероприятия по 

медицинской, профессиональной, социальной реабилитации по   

занятию   спортом,   физкультурно-оздоровительные   мероприятия. 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «понятие и значение реабилитации 

инвалидов»  

2 

Практическая работа: «Основные мероприятия по реабилитации 
2 
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инвалидов» 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Тема 4.3. 

Профессиональная 

реабилитация инвалидов 

Содержание  
4 ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 06. 

ПК 6.1. 

ПК 6.2 

 

Профессиональная  реабилитация  инвалидов:  профессиональная  

ориентация,  общее  и  профессиональное образование, 

профессиональное обучение, содействие в трудоустройстве (в том  

числе  на  специальных  рабочих  местах),  производственная  

адаптация.  Оснащение (оборудование) специального рабочего 

места для трудоустройства инвалида. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Практическая работа: «Профессиональная реабилитация 

инвалидов» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
 

Промежуточная аттестация  Дифференцированный 

зачет 

 

Всего  60  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 

6.1.2.1 образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник 

для спо / В. А. Зуева. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-5996-

4. — Текс    т : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156398  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Кухаренко, Т. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : 

учебник для СПО / Т. А. Кухаренко. — Саратов : Профобразование, 2021. — 199 c. — 

ISBN 978-5-4488-1017-6. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

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

https://profspo.ru/books/102330 

3. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: ЭУМК: учебник для 

сред. проф.образования / В.В. Румынина. – Москва: Академия, 2021. 

 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. Можаев Е.Е. Правовые основы профессиональной деятельности 

[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Можаев Е.Е., Мельникова Л.Б.—Электрон. 

текстовые данные.— М.: Российский государственный аграрный заочный университет, 

2011.— 84 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/20663.— ЭБС «IPRbooks» 15 

2. Правовая основа обеспечения национальной безопасности Российской 

Федерации [Электронный ресурс]: монография/ Л.Н. Башкатов [и др.].— Электрон. 

текстовые данные.— М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2012.— 512 c.—Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/8752.— ЭБС «IPRbooks», 

3. 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   

4. 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   

 

https://e.lanbook.com/book/156398
https://profspo.ru/books/102330
https://profspo.ru/books/102330
https://profspo.ru/books/102330
https://profspo.ru/books/102330
https://profspo.ru/books/102330
https://profspo.ru/books/102330
https://profspo.ru/books/102330
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

формат оформления 

результатов поиска 

информации; 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

значимость 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; 

системы показателей и 

нормативы качества 

обслуживания различных 

категорий потребителей 

услуг питания; 

нормативно-правовые 

документы, регулирующие 

область личной 

ответственности бригадира; 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки 

выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения 

на занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

дифференцированный зачет 

Умеет: 

определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации; 

определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; 

проявлять гражданско-

патриотическую позицию 

владеть профессиональной 

терминологией, 

консультировать 

потребителей, оказывать 

помощь в выборе блюд 

напитков в меню; 

выполнять и контролировать 

текущее планирование, 

координацию деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

взаимодействовать со 

службой обслуживания и 

другими структурными 

подразделениями 

организации питания; 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки 

выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

активность поведения на 

занятиях в группах; 

точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

дифференцированный зачет 



233 
 
выполнять и контролировать 

ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного 

персонала; 

выполнять и контролировать 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала; 
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Приложение 2.15 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.07 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Информационные технологии в профессиональной деятельности»: 

формирование компетенций в области использования информационных технологий в 

профессиональной деятельности. 

Дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

включена в обязательную часть профессиональной подготовке, общеобразовательного 

цикла. 

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 Владеть навыками  

ОК 02 определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации; 
выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурировать 

получаемую информацию, 

оформлять результаты 

поиска; 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных 

задач; 

использовать 

современное 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности; 

использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности; 

приемы 

структурирования 

информации; 

формат оформления 

результатов поиска 

информации; 

современные средства и 

устройства 

информатизации, 

порядок их применения; 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства 
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профессиональных задач 

ОК 09 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные 

темы; 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные 

темы; 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и 

планируемые); 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности; 

особенности 

произношения; 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

 

1.3 Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

 

№№ 

п/п 

Дополнительные знания, 

умения 

№, 

наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

1 ОК.02 применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

2.2 

Компьютерные 

презентации 

6 Уметь презентовать 

новое меню 

ресторана 

 

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 70 - 

Самостоятельная работа 21 - 

Промежуточная аттестация в форме (зачет, диф.зачет, экзамен) - - 

Всего 91 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, ак. ч. 

/  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 32  

Тема 1.1 

Особенности 

информационных 

технологий для 

людей 

с ограниченными 

возможностями 

здоровья 

В том числе практических и лабораторных занятий 10 ОК 02 

ОК 09 

 
1. Основные понятия автоматизированной обработки информации.  2 

2. Развивающие игры на основе информационных технологий для детей с 

ограниченными возможностями здоровья. 
2 

3. Применение виртуальных экскурсий и симуляторов в обучении детей с 

ограниченными возможностями здоровья. 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Виртуальные прогулки по городу с использованием Googl Maps 2 

Представление числовой, символьной, графической информации с помощью MS 

Excel 
2 

Тема 1.2. 

Технические 

средства 

реабилитации в 

информационных 

технологиях 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 16 ОК 02 

ОК 09 

 
1. Различных способов кодирования информации в ЭВМ 2 

2. Оптимизация работы компьютера и оптимизация Windows 2 

3. Различные способов модернизации компьютера 2 

4. Установка и подключение дисковода, подготовка жёсткого диска к работе и 

установка операционной системы 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Архитектура персонального компьютера. 2 

Архитектура микропроцессоров. 2 

Внешние устройства ЭВМ. 

 
2 
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АРМ рабочих мест в индустрии питания 2 

Тема 1.3 

Информационные 

системы 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Основы работы в программе  оптического распознавания информации, в 

справочно-правовых системах «Консультант – плюс» 

2 

Основы работы в программе  оптического распознавания информации, в 

справочно-правовых системах «Гарант» 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 
2 

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ 

в области профессиональной деятельности 

55  

Тема 2.1 

Технология 

обработки 

текстовой 

информации 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 20 ОК 02 

ОК 09 

 
Использование брайлевской техники, видеоувеличителей, программ синтезаторов 

речи, программ невизуального доступа к информации в профессиональной 

деятельности незрячих и слабовидящих людей 
2 

Использование индивидуальных слуховых аппаратов и звукоусиливающаей 

аппаратуры в профессиональной деятельности слабослышащих и глухих людей. 
2 

 Использование Адаптированной компьютерной техники,  альтернативных  

устройств  ввода-вывода информации, специального программного обеспечения 

в профессиональной   деятельности   людей   с нарушениями опорно-двигательного 

аппарата 

2 

 Работа с таблицами и рисунками в тексте с использованием текстового редактора 

MS Excel 
2 

 Водяные знаки в тексте. 2 

 Слияние документов.  2 

Издательские возможности редактора. 2 

Создание и форматирование документа с помощью текстового редактора MS 

WORD. 
2 

Создание структурированного документа по специальности  2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка рефератов по теме: Настольные издательские системы 
2 

Тема 2.2 

Технология 

обработки 

В том числе практических и лабораторных занятий 14 ОК 02 

ОК 09 

 

Знакомство с рабочей областью GIMP. 2 
Рисование в GIMP. 2 
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графической 

информации 

Создание чёрно-белых изображений в GIMP. 2 
Изменение размеров и обрезка изображений в GIMP. 2 
Коррекция цвета и тона изображений в GIMP. 2 

Основы работы с объектами средствами прикладных  компьютерных программ 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

2 Обработка изображения (по выбору студента) с использованием прикладных  

компьютерных программ 

Тема 2.3 

Компьютерные  

презентации  

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

 

2 

ОК 02 

ОК 09 

 
Общие операции со слайдами. 

 Выбор дизайна, анимация, эффекты, звуковое сопровождение 

Работа в программе Power Point над презентациями по темам: Новые блюда 

ресторана, Новое меню ресторана, Современные способы обслуживания в 

ресторане и т.п.. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Работа в поисковых системах сети Интернет сбор материала и подготовка 

презентации по теме «Современные тенденции в оформлении блюд». 
2 

Тема 2.4 

Технологии 

обработки 

числовой 

информации в 

профессиональной 

деятельности  

В том числе практических и лабораторных занятий 9 ОК 02 

ОК 09 

 
Основы работы с электронными таблицами Excel 2 

Решение математических задач с использованием Excel 2 

Анализ данных с помощью сводных таблиц и диаграмм 2 

Финансовые расчёты и анализ в Excel 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
1 Сбор материала для создания базы данных профессиональной направленности 

Тема 2.5 

Пакеты 

прикладных 

программ в 

области 

профессиональной 

деятельности  

В том числе практических и лабораторных занятий 6 ОК 02 

ОК 09 

 
Подключение периферийных устройств к ПК 2 

Работа с файлами: создание, копирование, архивирование, разархивирование 2 

Работа с накопителями информации 2 

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности и информационная 

безопасность для детей с ограниченными возможностями 
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Тема 3.1 

Основы 

информационной и 

технической 

компьютерной 

безопасности 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 ОК 02 

ОК 09 

 
Организация безопасной работы с компьютерной техникой. 

Создание Web-страницы предприятия общественного питания. 

2 

Промежуточная аттестация 6  

Всего: 91  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет(ы) Информационных технологий в профессиональной деятельности 

(наименования кабинетов из указанных в п. 6.1 ОПОП), оснащенный(е) в соответствии с 

приложением 3 ОПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Бурняшов, Б. А. Офисные пакеты «Мой Офис», «Р7-Офис». Практикум / Б. А. 

Бурняшов. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 136 с. — ISBN 978-5-507-45495-2. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/302636  (дата обращения: 22.08.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Журавлев, А. Е. Информатика. Практикум в среде Microsoft Office 2016/2019 / А. Е. 

Журавлев. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 124 с. — ISBN 978-5-507-

45697-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/279833  (дата обращения: 22.08.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Зубова, Е. Д. Информационные технологии в профессиональной деятельности / Е. 

Д. Зубова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 212 с. — ISBN 978-5-507-

47097-6. 1. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel : учебное 

пособие для спо / Э. Г. Бурнаева, С. Н. Леора. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2022. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-8951-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/185903  (дата обращения: 

22.08.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Зубова, Е. Д. Информационные технологии в профессиональной деятельности / Е. 

Д. Зубова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 212 с. — ISBN 978-5-507-

47097-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/328523  (дата обращения: 22.08.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Куль, Т. П. Информационные технологии и основы вычислительной техники / Т. П. 

Куль. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 264 с. — ISBN 978-5-507-47035-

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

https://e.lanbook.com/book/322484  (дата обращения: 22.08.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. Гаврилов, М. В.  Информатика и информационные технологии : учебник для 

среднего профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 5-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 355 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15930-1. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/510331   

2. Куприянов, Д. В.  Информационное обеспечение профессиональной 

деятельности: учебник и практикум для среднего профессионального образования / Д. В. 
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Куприянов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 283 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17829-6. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/533812   

3. Советов, Б. Я.  Информационные технологии : учебник для среднего 

профессионального образования / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — 7-е изд., перераб. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 327 с. — (Профессиональное образование). 

— ISBN 978-5-534-06399-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/511557   

4. Информационные технологии : учебник для среднего профессионального 

образования / В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; ответственный 

редактор В. В. Трофимов. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 546 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-18341-2. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/534809   

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

- определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации; 
- выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурировать получаемую 

информацию, оформлять 

результаты поиска; 

- оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; 

- применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

- использовать 

современное программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности; 

- использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач; 

- понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки 

выполнения Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов Рациональность 

действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

дифференцированный зачет 
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известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы; 

- участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

- строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; 

- кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые); 

- писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 
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Приложение 2.16 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.07 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Информационные технологии в профессиональной деятельности»: 

формирование компетенций в области использования информационных технологий в 

профессиональной деятельности. 

Дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

включена в обязательную часть профессиональной подготовке, общеобразовательного 

цикла. 

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 Уметь Знать Владеть навыками  

ОК 02 определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации; 
выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурировать 

получаемую информацию, 

оформлять результаты 

поиска; 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных 

задач; 

использовать 

современное 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности; 

использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности; 

приемы 

структурирования 

информации; 

формат оформления 

результатов поиска 

информации; 

современные средства и 

устройства 

информатизации, 

порядок их применения; 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства 
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ОК 09 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные 

темы; 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные 

темы; 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и 

планируемые); 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности; 

особенности 

произношения; 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

 

Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

 

№№ 

п/п 

Дополнительные знания, 

умения 

№, 

наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

1 ОК.02 применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

2.2 

Компьютерные 

презентации 

6 Уметь презентовать 

новое меню 

ресторана 

 

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 70 - 

Самостоятельная работа 21 - 

Промежуточная аттестация в форме (зачет, диф.зачет, экзамен) - - 

Всего 91 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, ак. ч. 

/  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 32  

Тема 1.1 

Информация и 

информационные 

процессы 

В том числе практических и лабораторных занятий 10 ОК 02 

ОК 09 

 
1. Основные понятия автоматизированной обработки информации.  2 

2. Представление об автоматических и автоматизированных системах 

управления. 
2 

3. АСУ различного назначения, примеры их использования. 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Проблема информации в современной науке 2 

Представление числовой, символьной, графической информации 2 

Тема 1.2. 

Технические 

средства 

информационных 

технологий 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 16 ОК 02 

ОК 09 

 
1. Различных способов кодирования информации в ЭВМ 2 

2. Оптимизация работы компьютера и оптимизация Windows 2 

3. Различные способов модернизации компьютера 2 

4. Установка и подключение дисковода, подготовка жёсткого диска к работе и 

установка операционной системы 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Архитектура персонального компьютера. 2 

Архитектура микропроцессоров. 2 

Внешние устройства ЭВМ. 

 

АРМ рабочих мест в индустрии питания 

2 

 

2 

Тема 1.3 В том числе практических и лабораторных занятий 6 
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Информационные 

системы 

Основы работы в программе  оптического распознавания информации, в справочно-

правовых системах «Консультант – плюс» 

2 

Основы работы в программе  оптического распознавания информации, в справочно-

правовых системах «Гарант» 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 
2 

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности 

55  

Тема 2.1 

Технология 

обработки 

текстовой 

информации 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 20 ОК 02 

ОК 09 

 
Оформление страниц документов, формирование оглавлений.  2 

Расстановка колонтитулов, нумерация страниц, буквица. 2 

 Шаблоны и стили оформления. 2 

 Работа с таблицами и рисунками в тексте. 2 

 Водяные знаки в тексте. 2 

 Слияние документов.  2 

Издательские возможности редактора. 2 

Создание и форматирование документа с помощью текстового редактора MS 

WORD. 
2 

 Создание структурированного документа 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка рефератов по теме: Настольные издательские системы 
2 

Тема 2.2 

Технология 

обработки 

графической 

информации 

В том числе практических и лабораторных занятий 14 ОК 02 

ОК 09 

 

Знакомство с рабочей областью GIMP. 2 
Рисование в GIMP. 2 

Создание чёрно-белых изображений в GIMP. 2 
Изменение размеров и обрезка изображений в GIMP. 2 
Коррекция цвета и тона изображений в GIMP. 2 

Основы работы с объектами средствами прикладных  компьютерных программ 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

2 Обработка изображения (по выбору студента) с использованием прикладных  

компьютерных программ 

Тема 2.3 

Компьютерные  

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

2 

ОК 02 

ОК 09 Общие операции со слайдами. 
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презентации   Выбор дизайна, анимация, эффекты, звуковое сопровождение  

Работа в программе Power Point над презентациями по темам: Новые блюда 

ресторана, Новое меню ресторана, Современные способы обслуживания в 

ресторане и т.п.. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Работа в поисковых системах сети Интернетсбор материала и подготовка 

презентации по теме «Современные тенденции в оформлении блюд». 
2 

Тема 2.4 

Технологии 

обработки 

числовой 

информации в 

профессиональной 

деятельности  

В том числе практических и лабораторных занятий 9 ОК 02 

ОК 09 

 
Создание базы данных в  ACCESS.  2 

Создание таблицы,  2 

Создание запроса по условию.  2 

Создание формы, отчета 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

сбор материала для создания базы данных профессиональной направленности 
1 

Тема 2.5 

Пакеты 

прикладных 

программ в 

области 

профессиональной 

деятельности  

В том числе практических и лабораторных занятий 6 ОК 02 

ОК 09 

 
Подключение периферийных устройств к ПК 2 

Работа с файлами: создание, копирование, архивирование, разархивирование 
2 

Работа с накопителями информации 2 

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности и информационная 

безопасность 

2  

Тема 3.1 

Основы 

информационной  

и технической 

компьютерной 

безопасности 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

 Создание Web-страницы предприятия общественного питания. 2 

В том числе практических и лабораторных занятий  ОК 02 

ОК 09 

 
Организация безопасной работы с компьютерной техникой. 

Промежуточная аттестация 6  

Всего: 91  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет(ы) Информационных технологий в профессиональной деятельности, 

оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel : учебное пособие 

для спо / Э. Г. Бурнаева, С. Н. Леора. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 

156 с. — ISBN 978-5-8114-8951-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/185903  (дата обращения: 22.08.2023). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Бурняшов, Б. А. Офисные пакеты «Мой Офис», «Р7-Офис». Практикум / Б. А. 

Бурняшов. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 136 с. — ISBN 978-5-507-45495-2. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/302636  (дата обращения: 22.08.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Журавлев, А. Е. Информатика. Практикум в среде Microsoft Office 2016/2019 / А. Е. 

Журавлев. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 124 с. — ISBN 978-5-507-

45697-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/279833  (дата обращения: 22.08.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Зубова, Е. Д. Информационные технологии в профессиональной деятельности / Е. 

Д. Зубова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 212 с. — ISBN 978-5-507-

47097-6.  

5. Зубова, Е. Д. Информационные технологии в профессиональной деятельности / Е. 

Д. Зубова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 212 с. — ISBN 978-5-507-

47097-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/328523  (дата обращения: 22.08.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Куль, Т. П. Информационные технологии и основы вычислительной техники / Т. П. 

Куль. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 264 с. — ISBN 978-5-507-47035-

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

https://e.lanbook.com/book/322484  (дата обращения: 22.08.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. Гаврилов, М. В.  Информатика и информационные технологии : учебник для 

среднего профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 5-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 355 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15930-1. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/510331   

2. Куприянов, Д. В.  Информационное обеспечение профессиональной 

деятельности : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Д. В. 
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Куприянов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 283 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17829-6. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/533812   

3. Информационные технологии : учебник для среднего профессионального 

образования / В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; ответственный 

редактор В. В. Трофимов. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 546 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-18341-2. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/534809   

4. Советов, Б. Я.  Информационные технологии : учебник для среднего 

профессионального образования / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — 7-е изд., перераб. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 327 с. — (Профессиональное образование). 

— ISBN 978-5-534-06399-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/511557   

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

- определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации; 
- выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурировать 

получаемую информацию, 

оформлять результаты 

поиска; 

- оценивать 

практическую 

значимость результатов 

поиска; 

- применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных 

задач; 

- использовать 

современное 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности; 

- использовать 

различные цифровые 

средства для решения 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки 

выполнения Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов Рациональность 

действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

дифференцированный 

зачет 
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профессиональных 

задач; 

- понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные 

темы; 

- участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные 

темы; 

- строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; 

- кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и 

планируемые); 

- писать простые 

связные сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 
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Приложение 2.17 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.08 Охрана труда» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Охрана труда»: формирование у студента знаний, умений и 

навыков в области охраны труда охраны труда отрасли, методам и путям обеспечения 

безопасных условий труда на производстве, эксплуатации технологического оборудования. 

Дисциплина «Охрана труда» включена в обязательную часть 

общепрофессионального цикла 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 Владеть навыками  

ОК.07 соблюдать нормы 

экологической 

безопасности, 

 

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

 

основные ресурсы, 

задействованные 

в профессиональной 

деятельности 

- 

ПК 1.1 объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования, посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ и требованиями 

инструкций, 

 

обеспечивать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на 

системы охраны труда, 

пожарной безопасности 

и техники безопасности 

при выполнении работ, 

 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества 

и безопасности для 

приготовления 

полуфабрикатов, 

 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

выполнения подготовки 

рабочих мест к 

безопасной работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 
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рабочем месте, 

 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы 

приборов, посуды 

ПК 2.1 оценивать качество 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов 

объяснять правила 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды 

 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества 

и безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

выполнения подготовки 

рабочих мест к 

безопасной работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

ПК 3.1 объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества 

и безопасности 

полуфабрикатов, 

выполнения подготовки 

рабочих мест к 

безопасной работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 
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сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте; 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.1 объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты 

 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

 

санитарно-

гигиенические 

требования к процессам 

производства 

продукции, в том числе 

требования системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами 

выполнять подготовку 

рабочих мест к 

безопасной работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.1 объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования; 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к процессам 

производства 

продукции, в том числе 

система анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами 

 

виды, назначение, 

выполнения подготовки 

рабочих мест к 

безопасной работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 



260 
 

безопасности в процессе 

работы; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

ПК 6.1 выбирать формы и 

методы рекламы, 

взаимодействовать с 

руководством, 

потребителем в целях 

презентации новых 

блюд меню и напитков; 

актуальные 

направления, тенденции 

ресторанной 

деятельности в области 

ассортиментной 

политики; 

разработки и адаптации 

рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ПК 6.5 , инструктажи с 

демонстрацией приемов, 

методов приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции в 

соответствии с 

инструкциями, 

регламентами, приемов 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, 

инструментов 

современные тенденции 

в области обучения 

персонала на рабочем 

месте и оценки 

результатов обучения 

выполнения и контроля 

инструктирования и 

обучения поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников поварского и 

кондитерского дела на 

рабочем месте 

 

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 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 11 - 

Промежуточная аттестация в форме ДФК - - 

Всего 45 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Нормативно - правовая база охраны труда 14  

Тема 1.1 

Законодательство в 

области охраны труда 

Содержание  4 ОК.07 

Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. 2 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Оформление нормативно-технических документов, в соответствии 

действующими Федеральными Законами в области охраны труда 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
- 

Тема 1.2 

Обеспечение охраны труда 

Содержание  4 ОК.07 

ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 

3.1, ПК 4.1, ПК 5.1,  

ПК 6.3, ПК 6.5 

Государственный надзор и контроль за соблюдением 

законодательства об охране труда. 
2 

В том числе практических и лабораторных занятий - 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Составление таблиц по видам ответственности за правонарушения 

 

2 

Тема 1.3.  

Организация  

охраны труда в  

предприятиях 

Содержание  
6 ОК.07 

ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 

3.1, ПК 4.1, ПК 5.1,  

ПК 6.3, ПК 6.5 

Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные 

задачи, права, функциональные обязанности. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Оформление документации по инструктажам по охране труда и 

технике безопасности. 

 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и 

охраны труда. 

2 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 13  
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Тема 2.1 

Основы понятия условия 

труда. Опасные и вредные 

производственные 

факторы 

Содержание  
6  

Условия труда, их виды. Производственный микроклимат и 

влияние его на организм человека. 
2 ОК.07 

ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 

3.1, ПК 4.1, ПК 5.1,  

ПК 6.3, ПК 6.5 
В том числе практических и лабораторных занятий 

 

Исследование метеорологических характеристик помещений, 

проверка их соответствия установленным нормам 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка сообщений по межотраслевым правилам охраны труда 

 

2 

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и  

профессиональные  

заболевания 

Содержание  
6  

Производственный травматизм и профессиональные заболевания: 

понятия, причины и их анализ. 
2 ОК.07 

ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 

3.1, ПК 4.1, ПК 5.1,  

ПК 6.3, ПК 6.5 
В том числе практических и лабораторных занятий 

 

Анализ причин производственного травматизма на предприятии. 

Определение коэффициентов травматизма: общего, частоты, 

тяжести, оформление актов 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка сообщений по теме «Производственный травматизм», 

«Виды профессиональных заболеваний в системе общественного 

питания» 

2 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 18  

Тема 3.1 

Электробезопасность 
Содержание  

8 ОК.07 

ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 

3.1, ПК 4.1, ПК 5.1,  

ПК 6.3, ПК 6.5 

Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека 

электрическим током. 
2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Технические и организационные мероприятия по обеспечению 

электробезопасности на предприятиях общественного питания 

2 

Технические и организационные мероприятия по обеспечению 

электробезопасности на предприятиях общественного питания 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Составление плана мероприятий по обеспечению электробезопасности в 

горячем цехе предприятия общественного питания 

2 

Тема 3.2 
Содержание  

6  



263 
 

Пожарная  

безопасность 

 

 

Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. 

 

2 ОК.07 

ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 

3.1, ПК 4.1, ПК 5.1,  

ПК 6.3, ПК 6.5 
В том числе практических и лабораторных занятий 

4 

Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств 

тушения пожаров, пожарной сигнализации и связи. 
2 

Составление плана эвакуации людей при пожаре в предприятии 

общественного питания 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

 

- 

Тема 3.3 

Требования  

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

Содержание  
4  

Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-

технологическому оборудованию 

2 ОК.07 

ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 

3.1, ПК 4.1, ПК 5.1,  

ПК 6.3, ПК 6.5 
В том числе практических и лабораторных занятий 

 

Разработка требований безопасности при эксплуатации различных 

типов торгово-технологического оборудования: механического, 

торгового, измерительного, холодильного, подъемно-транспортного 

и др 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

 

- 

Консультация 2  

Промежуточная аттестация  4  

Всего  45  
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7.  

2. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 

Фетисов, Е. М. Мессинева. – Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 220 с. — ISBN 978-5-8114-

5789-2.  

3. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания / В.М. Калинина. – Москва: 

Академия, 2020. – 320 с. 

4. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. 

Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — 

ISBN 978-5-8114-5879-0.  

5. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3.  

 
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/148021  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 

Фетисов, Е. М. Мессинева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-

5789-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152591  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального 

образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 380 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата 

обращения: 01.11.2021). 

4. Сатонина, Н. Н. Охрана труда : учебное пособие для СПО / Н. Н. Сатонина, А. В. 

Султанова, О. С. Чечина. — Саратов : Профобразование, 2021. — 160 c. — ISBN 978-5-4488-

1242-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846 

5. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. 

Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — 

ISBN 978-5-8114-5879-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
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— URL: https://e.lanbook.com/book/146630  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

6. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152599  (дата 

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

3.2.3. Дополнительные источники 

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

проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,   2014.– 160с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

 правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

 основные ресурсы, 

задействованные 

 в профессиональной 

деятельности 

 системы охраны труда, 

пожарной безопасности и 

техники безопасности при 

выполнении работ, 

 способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества и 

безопасности для 

приготовления 

полуфабрикатов, 

 правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды 

 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, полнота 

ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль при 

проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 
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сложного ассортимента 

 способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества и 

безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ; 

 способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества и 

безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

 виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ; 

 санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, 

в том числе требования 

системы анализа, оценки 

и управления опасными 
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факторами 

 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ; 

 санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, 

в том числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами 

 виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

 актуальные направления, 

тенденции ресторанной 

деятельности в области 

ассортиментной 

политики; 

 современные тенденции в 

области обучения 

персонала на рабочем 

месте и оценки 

результатов обучения 

 

 Умеет:  

 соблюдать нормы 

экологической 

безопасности, 

 определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

специальности 

  

 объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное размещение 

на рабочем месте 

производственного 

инвентаря и 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, соответствие 

требованиям 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, 

техник, последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность действий и т.д. 

Текущий контроль: 

защита отчетов по 

практическим занятиям; 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы: 

презентаций,  

экспертная оценка де- 

монстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете 
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технологического 

оборудования, посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ и требованиями 

инструкций, 

 обеспечивать соблюдение 

правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны 

труда на рабочем месте, 

 разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы 

 оценивать качество 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов 

 объяснять правила 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор 

рациональное размещение 

на рабочем месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды 

 контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте 

 объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное размещение 

на рабочем месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 
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инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты 

 контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте; 

 объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное размещение 

на рабочем месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты 

 контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте; 

 объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования; 

 разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

 контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

 пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте 

 выбирать формы и 
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методы рекламы, 

взаимодействовать с 

руководством, 

потребителем в целях 

презентации новых блюд 

меню и напитков; 

 , инструктажи с 

демонстрацией приемов, 

методов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации кулинарной 

и кондитерской 

продукции в соответствии 

с инструкциями, 

регламентами, приемов 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов 
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Приложение 2.18 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.09 Безопасность жизнедеятельности» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»: состоит в формировании у 

обучающихся способности противостоять вредным и опасным факторам окружающей среды 

различной природы. Изучить основы безопасности на производстве, основы военной 

службы; - сформировать навыки, необходимые для применения их в различных жизненных 

ситуациях. 

Дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» включена в обязательную часть 

общепрофессионального цикла 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 Владеть навыками  

ОК.07 организовывать 

профессиональную 

деятельность с учетом 

знаний об изменении 

климатических условий 

региона 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

основные направления 

изменения 

климатических условий 

региона 

правила поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

- 

ПК 6.5 выбирать методы 

обучения, 

инструктирования; 

составлять программу 

обучения; 

оценивать результаты 

обучения; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала; 

выполнения и контроля 

инструктирования и 

обучения поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников поварского и 

кондитерского дела на 

рабочем месте 

 

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 68 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 11 - 

Промежуточная аттестация в форме (ДФК) 6 - 

Всего 79 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел I. Гражданская оборона   

Тема 1.1. 

Единая государственная 

система предупреждения и 

ликвидации 

чрезвычайных ситуаций 

Содержание 8  

ОК.07 

ПК 6.5 
В том числе практических и лабораторных занятий  

Единая государственная система предупреждения и ликвидации 

чрезвычайных ситуаций 

2 

Чрезвычайная ситуация, причины возникновения, последствия и 

способы защиты 

2 

Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения 

при пожарах. Первичные средства пожаротушения, правила их 

применения.  

2 

Права и обязанности граждан в области пожарной безопасности 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
- 

Тема 1.2. 

Организация гражданской 

обороны 

Содержание  10  

В том числе практических и лабораторных занятий 8  

Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, 

химического заражения и в очаге биологического поражения 

2 ОК.07 

ПК 6.5 

Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения. 2 

Отработка нормативов по надевания противогаза и ОЗК 2 

Приборы радиационной и химической разведки и контроля 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Сообщение: Ядерное, химическое и биологическое оружие: 

характеристика. 

 

2  

Тема 1.3. 

Защита населения и 
Содержание  

16 ОК.07 

ПК 6.5 
В том числе практических и лабораторных занятий 

14 
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территорий при 

стихийных бедствиях, при 

авариях (катастрофах) на 

транспорте, 

производственных 

объектах 

Отработка порядка и правил действий при возникновении пожара 
2 

Использование средств пожаротушения 2 

Защита производственного персонала 2 

Защитные сооружения ГО 2 

Классификация, оборудования и системы обеспечения убежищ 2 

Противорадиационные укрытия, требования к ним 2 

Строительство противорадиационных укрытий, санитарно-

техническое оборудование 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Конспект «Защита населения и территорий при авариях 

(катастрофах) на транспорте, производственных объектах» 

2 

Тема 1.4. 

Обеспечение безопасности 

при неблагоприятной 

экологической обстановке, 

при неблагоприятной 

социальной обстановке 

Содержание  
6  

В том числе практических и лабораторных занятий 
6  

Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической 

обстановке, при эпидемии 

2 ОК.07 

ПК 6.5 

Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения 

боевых действий 

2 

Обеспечение безопасности при нахождении при неблагоприятной 

социальной обстановке 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

 
-  

Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 21  

Тема 2.1.  

Основы медицинских 

знаний. Здоровый образ 

жизни и его составляющие 

 

 

Содержание  
21  

В том числе практических и лабораторных занятий 
16  

Отработка навыков оказания первой медицинской помощи при 

кровотечениях и ожогах 

2 ОК.07 

ПК 6.5 

Отработка навыков оказания первой медицинской помощи при 

травмах и отравлении химически опасными веществами 

2 

Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута 

(закрутки), пальцевого прижатия артерий 

2 

Отработка умений наложения повязок на голову, туловище, 

верхние и нижние конечности 

2 

Отработка умений наложения шины на место перелома, 

транспортировка поражённого человека 

2 
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Отработка на тренажёре прекардиального удара и искусственного 

дыхания.  

2 

Отработка на тренажёре непрямого массажа сердца 
2 

Отработка навыков оказания реанимационной помощи 
2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Сообщения: «Правильное чередование физических и умственных 

нагрузок» 

«Рациональный режим дня». 

«Вредные привычки и их влияние на здоровье, профилактика 

злоупотребления психо-активными веществами» 

 

5  

Раздел 3. Основы военной службы 18  

Тема 3.1. 

 Основы обороны 

государства. Военная 

доктрина 

Российской Федерации 

Содержание 
18  

В том числе практических и лабораторных занятий 
16  

Разбор Уставов ВС РФ, ситуаций взаимодействия солдатского и 

офицерского состава. Общение с ветеранами боевых действий 

2 ОК.07 

ПК 6.5 

Изучение основных видов вооружения, военной техники и 
специального снаряжения, 
состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в 

которых имеются военно-учетные специальности, родственные 

специальностям СПО. 

2 

Изучение материальной части, сборка, разборка автомата 2 

Строевые приемы без оружия Выполнение строевых приёмов на 

месте. Одиночные строевые приемы на месте и в движении 

Выполнение строевых команд 

2 

Построение и отработка движения походным строем 2 

Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на 

месте 

2 

Отработка строевой стойки и поворотов на месте. Повороты в 

движении. 

2 

Отработка строевой стойки и поворотов на месте. Повороты в 

движении. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Проявление терроризма в России. Виды терроризма. Борьба с 

2 
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терроризмом. Террористические организации 

Гражданская оборона, ее структура и цели и задачи по защите 

населения от    опасностей, возникающих при ведении военных 

действий или вследствие этих действий 

 

 

Всего  79  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

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

среднего профессионального образования / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. — 3-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 313 с.  

2. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: Практикум: учеб. пособие для 

учреждений сред. проф. образования /Н.В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е. Л. Побежимова. 

—Москва: Академия, 2020.– 144 с. 

3. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учебник для учреждений сред. 

проф. образования /Н.В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е. Л. Побежимова. —Москва: 

Академия, 2020.– 288 с. 

4. Кошелев, А.А. Медицина катастроф. Теория и практика : учебное пособие / А.А. 

Кошелев. — 7-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 320 с. — ISBN 978-5-8114-

4891-3. 

6. Микрюков, В.Ю., Безопасность жизнедеятельности : учебник / В.Ю. Микрюков. — 

Москва : КноРус, 2022. — 333 с.  

7. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона : 

учебное пособие для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 488 с. — 

ISBN 978-5-8114-6463-0. 

 
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Кошелев, А. А. Медицина катастроф. Теория и практика : учебное пособие для спо 

/ А. А. Кошелев. — 8-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 320 с. — ISBN 978-5-

8114-7046-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/154384  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

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

среднего профессионального образования / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. — 3-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 313 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-04629-8. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489671 (дата обращения: 29.01.2022). 

3. Курбатов, В. А. Безопасность жизнедеятельности. Основы чрезвычайных ситуаций 

: учебное пособие для СПО / В. А. Курбатов, Ю. С. Рысин, С. Л. Яблочников. — Саратов : 

Профобразование, 2020. — 121 c. — ISBN 978-5-4488-0820-3. — Текст : электронный // 

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

URL: https://profspo.ru/books/93574 

4. Микрюков, В.Ю., Безопасность жизнедеятельности : учебник / В.Ю. Микрюков. — 

Москва : КноРус, 2022. — 333 с. — ISBN 978-5-406-08633-9. — 

URL:https://book.ru/book/940372 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный. 

5. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона : 

учебное пособие для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 488 с. — 

ISBN 978-5-8114-6463-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148019  (дата обращения: 12.01.2021). — Режим доступа: 
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для авториз. пользователей. 

6. Кривошеин, Д. А. Безопасность жизнедеятельности : учебное пособие / Д. А. 

Кривошеин, В. П. Дмитренко, Н. В. Горькова. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 340 с. — 

ISBN 978-5-8114-3376-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148144  (дата обращения: 12.01.2021). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей.  

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. Балаян, С. Е. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни: методические 

указания к выполнению лабораторных работ / С. Е. Балаян. – Набережные Челны: 

Набережночелнинский государственный педагогический университет, 2014. – 80 c. – Текст: 

электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS: [сайт]. – URL: 

https://www.iprbookshop.ru/49923.html (дата обращения: 01.07.2021). 

2. Суворова, Г.М. Методика обучения безопасности жизнедеятельности: учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Г.М. Суворова, В.Д. Горичева. – 2-е 

изд., испр. и доп. – Москва: Юрайт, 2021. – 212 с. – Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. 

– URL: https://urait.ru/bcode/471671 (дата обращения: 02.07.2021). 

3. Безопасность в техносфере: Всероссийский научно-методический и 

информационный журнал. Режим доступа: http://www.magbvt.ru. 

4. Официальный сайт МЧС РФ. Режим доступа: http://www.mchs.gov.ru. 

5. Энциклопедия безопасности жизнедеятельности. Режим доступа: http://bzhde.ru. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

основные направления 

изменения климатических 

условий региона 

правила поведения в 

чрезвычайных ситуациях 

способы и формы 

инструктирования 

персонала; 

 

 

Умеет:  

организовывать 

профессиональную 

деятельность с учетом 

знаний об изменении 

климатических условий 

региона 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

выбирать методы 

обучения, 

инструктирования; 

составлять программу 

Уровень правильных ответов 

при тестовом письменном и 

устном контроле. 

Качество и техническая 

грамотность составленных 

рефератов, четкость 

изложения материала. 

Быстрота ориентации в 

представляемом материале, 

быстрота реакции на вопросы 

 

 

Точность и скорость выбора 

средств индивидуальной и 

коллективной защиты в ЧС. 

Точность и грамотность 

использования конкретных 

средств защиты Грамотность 

использования первичных 

средств пожаротушения; 

Скорость и качество оказания 

первой помощи возможным 

пострадавшим 

 

Тестовый и устный контроль 

по заданной тематике 

Представление докладов, 

рефератов, презентаций по 

заданной тематике 

Дифференцированный зачет 

 

 

 

 

 

Оценка выполнения 

практических заданий 

Дифференцированный зачет 
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обучения; 

оценивать результаты 

обучения; 
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