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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.01 «ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ 

ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Учебная дисциплина ОП.01 «Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены» является обязательной частью общепрофессионального основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

Учебная дисциплина ОП.01 ««Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены» способствует формированию общих и профессиональных 

компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер». 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Процесс изучения дисциплины способствует формированию профессиональных и 

общих компетенций (ПК, ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролик. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 



ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  – соблюдать санитарно- – основные понятия и термины 



ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

эпидемиологические 

требования к процессам  

приготовления и подготовки к 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;  

– определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

– производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

микробиологии; 

– основные группы 

микроорганизмов,  

– микробиология основных пищевых 

продуктов; 

– правила личной гигиены 

работников организации питания; 

– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения 

в процессе производства 

кулинарной продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении 

работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую 

оценку безопасности  

пищевого сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

– рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ 

в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов 

питания; 

– физико-химические изменения 

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 

– рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от 

основного энергетического 

обмена человека; 

– составлять рационы питания 

для различных категорий 

потребителей 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

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. 



эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 



по профессии (специальности) профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  46 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

лабораторные работа 2 

практические занятия  12 



самостоятельная работа 1 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  1 

 

ОК 1-7, 9,10 

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

термины микробиологии. Микробиологические исследования и открытия 

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

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве 13 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Тема 1.1  

Основные группы 

микроорганизмов, 

их роль в пищевом 

производстве 

Содержание учебного материала  4 

 Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные 

признаки бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов. 

Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль 

микроорганизмов в круговороте веществ в природе. 

Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние 

микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий 

предприятий общественного питания. 

Тематика практических занятий  1 

Практическое занятие № 1. Определение микробиологической 

безопасности пищевых продуктов. Работа с муляжами, консервами, 

образцами пищевых продуктов 

1 

Тематика лабораторных работ 2 

Лабораторная работа № 1. Изучение морфологических признаков бактерий, 

грибов, дрожжей и вирусов 

2 

Тема 1.2 

Основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления 

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые 

кишечные инфекции: брюшной тиф,  дизентерия, холера, сальмонеллез и 

др. Возбудители, симптоматика, источники заражения, меры борьбы с 

инфекцией на предприятиях.  Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская 

язва, ящур.   

Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения 



Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве, условия их развития 

Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на 

предприятиях общественного питания 

Схема микробиологического контроля 

Тематика практических занятий  2 

Практическое занятие № 2. Решение ситуационных задач по определению 

наличия патогенной микрофлоры в пищевых продуктах 

2 

Раздел 2 Основы физиологии питания 18  

Тема 2.1 

Основные пищевые 

вещества, их 

источники, роль в 

структуре питания 

Содержание учебного материала  

3 

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

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

витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая 

роль основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма 

потребности человека в питательных веществах 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания 

Тематика практических занятий 2 

Практическое занятие № 3. Составление сравнительной характеристики 

продуктов питания по пищевой, физиологической, энергетической 

ценности 

2 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения 

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 

Тематика практических занятий  1 

Практическое занятие № 4. Изучение схемы пищеварительного тракта 1 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и 

диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс 

регулирования его в организме человека 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. 

Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. Методика 

расчёта энергетической ценности блюда 

Тематика практических занятий  3 

Практическое занятие № 5. Выполнение расчёта суточного расхода энергии 

в зависимости от основного энергетического обмена человека  

1 



Практическое занятие № 6. Выполнение расчёта калорийности блюда (по 

заданию   преподавателя) 

2 

Тема 2.4 

Рациональное 

Сбалансированное 

питание для различных 

групп населения 

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

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 

Тематика практических занятий 1 

Практическое занятие № 7. Составление рационов питания для различных 

категорий потребителей 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Расчет энергетической ценности продуктов 

1 

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 12  

Тема 3.1 

Личная и 

производственная гигиена 

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к 

внешнему виду. Требования к содержанию форменной одежды. 

Медицинский контроль: значение и сроки проведения медицинских 

обследований. Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 

гигиены  

Тема 3.2 

Санитарно 

Гигиенические 

требования к 

помещениям 

 

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, 

оборудования, инвентаря в организациях питания. Гигиенические 

требования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки 

оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, 

инвентаря, посуды в организациях питания 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их 

применения, условия и сроки хранения 

Тематика практических занятий  2 

Практическое занятие № 8. Решение ситуационных задач по правилам 2 



пользования моющими и дезинфицирующими средствами, санитарным 

требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и 

оборудования 

Тема 3.3 

Санитарно 

Гигиенические 

требования к 

кулинарной обработке 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  3 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 

продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки 

продуктов и полуфабрикатов 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и 

заливные, паштеты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, 

кондитерские изделия с кремом и др.): санитарные требования к их 

приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. 

Перечень разрешенных и запрещенных добавок 

Тема 3.4 

Санитарно 

Гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Санитарно-гигиенические требования к 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 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 1  

Всего: 46  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

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

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

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

раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 

средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

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

мультимедийными пособиями). 

3. 2. Дисциплина может быть реализована с использованием электронного 

обучения и дистанционных образовательных технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 

На платформе организуются: 

1. изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм 

работы, реализуемых с помощью инструментов: 

a. «опрос», 

b. «анкета», 

c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 

d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

e. «тест» (в обучающем режиме); 

2. консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и 

«чат» 

3. организация текущего, промежуточного и итогового 

контроля, при помощи инструментов «задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала, диагностики и контроля 

результатов обучения предполагается использование программного обеспечения для 

организации аудио или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной 

почты скайпа, групп социальных сетей, чатов  приложений-мессенджеров (Viber, 

WhatsApp). 

Цифровые образовательные ресурсы 

федеральный портал "Российское образование" http://www.edu.ru; 

единая коллекция цифровых образовательных ресурсов http://school-

collection.edu.ru; 

федеральный центр информационно-образовательных ресурсов http://fcior.edu.ru; 

электронный фонд правовой и нормативно-технической документации 

http://docs.cntd.ru/gost; 

 сетевое издание «ГАСТРОНОМЪ.RU» https://www.gastronom.ru/ 

 

3.3. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1 Печатные издания: 

 

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

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

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

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

http://www.edu.ru/
http://school-collection.edu.ru/
http://school-collection.edu.ru/
http://fcior.edu.ru/
http://docs.cntd.ru/gost
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2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

3. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

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

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

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

6. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

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

8. ГОСТ 30349-96. Плоды, овощи, продукты их переработки. Методы определения 

качества 

9. СанПин 42-123-57777-91. Санитарные нормы и правила для предприятий 

общественного питания. 

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

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

29.09.2015 № 39023). 

11. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

12. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / З.П. Матюхина. – 9-е 

изд., испр. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 256 с. 

 

3.3.2 Электронные издания: 

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

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

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

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

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-

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

show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

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

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

http://www.pitportal.ru/ 

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

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

www.gramotey.com 

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

www.rusarticles.com 

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

www.gost.prototypes.ru 

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

www.lib.rus 

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

www.meduniver.com 

14. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:www.standard.ru 

15. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.fictionbook.ru 

 

 

3.3.3. Дополнительные источники: 

М.В. Володина. Организация хранения и контроль запасов сырья. М. «Академия» 

2017г. 

Журналы  «Гастроном», «Кулинарные советы».  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.rusarticles.com/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.lib.rus/
http://www.meduniver.com/
http://www.fictionbook.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов,  

микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации 

питания; 

классификацию моющих 

средств, правила их применения, 

условия и сроки хранения; 

правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного питания для 

 

 

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: 

-устного опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета по дисциплине; 
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различных групп населения; 

назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

Умения: 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования 

к процессам  производства и 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  

и т.д. 

 

 

Текущий контроль: 

- отчеты по практическим 

занятиям и лабораторным 

работам; 

 

 

- оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий и 

лабораторных занятий 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- оценка выполнения 

заданий на 

дифференцированном 

зачете. 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
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ПРОФЕССИЯ 43.01.09 «ПОВАР, КОНДИТЕР» 

(срок обучения 3 год 10 месяцев на базе основного общего образования коррекционно-

развивающей направленности для детей с ограниченными возможностями 

здоровья I и II вида) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Санкт-Петербург  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.02 «ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ»  

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.02 «Основы товароведения продовольственных товаров» 

является обязательной частью общепрофессионального основной профессиональной 

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

кондитер». 

Учебная дисциплина ОП.02 «Основы товароведения продовольственных товаров» 

способствует формированию общих и профессиональных компетенций по всем видам 

деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». Особое значение 

дисциплина имеет при формировании и развитии ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8, ПК 3.1 – 3.5, ПК 

4.1 – 4.5, ПК 5.1-5.5. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролик 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
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ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

КОД ПК и ОК 

формированию 

которых 

способствует 

дисциплина 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

ОК 1-7,9,10 

 

проводить 

органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения 

основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной программы  52 

в том числе: 

теоретическое обучение 33 

практические занятия  17 

Самостоятельная работа  1 

Промежуточная аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачета 
1 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Химический состав 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  4 

 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

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

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

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов 

Тема 2. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

 

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.  Классификация продовольственных товаров.  

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

Тема 3. 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и продуктов 

их переработки 

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе 

региональных.  

2. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

3. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

Тематика практических занятий 3 

Практическое задание № 1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов 

и оценка качества по стандарту. Изучение помологических сортов семечковых плодов 

и оценка качества по стандарту 

 

 

 

3 
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Тема 4 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала  4 

 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

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

хлебобулочных изделий.   

2. Кулинарное назначение зерновых товаров. Условия и сроки хранения зерновых 

товаров 

Тематика практических занятий 2 

Практическое задание № 2. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных 

изделий и оценка качества по стандарту 

2 

Тема 5. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

молока и  молочных продуктов. Условия и сроки хранения молочных товаров. 

Тематика практических занятий 3 

 Практическое задание № 3. Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 3 

Тема 6 

Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

рыбы, рыбных продуктов.  

2. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов. Условия и сроки хранения рыбы 

и рыбных продуктов 

Тематика практических занятий 3 

Практическое задание № 4. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.  

Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, 

содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

3 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

Самостоятельная работа № 1. Написание эссе: «Роль рыбных продуктов в питании 

человека». 

 

1 

Тема 7. 

Товароведная 

характеристика мяса 

Содержание учебного материала  3 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

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

кулинарное назначение мяса и мясных продуктов.  
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и мясных продуктов  2. Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
Тематика практических занятий 2 

Практическое задание № 5.  Органолептическая оценка качества мяса 2 

Тема 8. 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, 

кулинарное назначение  яичных продуктов 

2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

пищевых жиров, кулинарное назначение. Условия, сроки хранения яичных 

продуктов, пищевых жиров 

Тематика практических занятий 2 

 Практическое задание № 6.  Определение вида и категории яиц по 

органолептическим показателям. Ознакомление с дефектами яиц. Установление 

допустимых и недопустимых дефектов. 

 Ознакомление с ассортиментом и оценка качества пищевого жира по стандарту 

2 

Тема 9. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров  

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

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. Условия и сроки 

хранения 

В том числе лабораторные работы 2 

Практическое задание № 7.  Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка 

качества по стандарту 

2 

Дифференцированный зачет 1  

Всего 52  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров»,   оснащенный: 

 учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

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

раздаточного дидактического материала и др.);  

 техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором);  

 наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Дисциплина может быть реализована с использованием электронного 

обучения и дистанционных образовательных технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 

На платформе организуются: 

1. Изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм 

работы, реализуемых с помощью инструментов: 

a. «опрос», 

b. «анкета», 

c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 

d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

e. «тест» (в обучающем режиме); 

2. Консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 

2. организация текущего контроля и промежуточной аттестации при помощи 

инструментов «задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала диагностики и контроля 

результатов обучения  предполагается использование программного обеспечения для 

организации аудио  или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной 

почты, Skyp, групп социальных сетей, чатов  приложений-мессенджеров (Viber, 

WhatsApp). 

 

3.3. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

i. Печатные издания 

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

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018.-III, 8 с. 

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

Введ. 2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018.-III, 10 с. 

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

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

29.09.2015 № 39023 

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

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2019. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

ii. Электронные издания: 

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

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. 
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Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

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

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

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

промышленность 

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

tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

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

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Осваиваемые знания: 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения 

основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного иустного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета 

 

Осваиваемые умения: 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода продуктов 

 

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: 

- отчеты по 

практическим занятиям; 

оценка умений, 

выполняемых действий 

в процессе 

практических занятий 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- оценка выполнения 

заданий 

дифференцированного 

зачета. 
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Санкт-Петербургское государственное  бюджетное 

профессиональное образовательное учреждение                         

«Колледж «ПетроСтройСервис» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГГО 

МЕСТА 

 

 

 

 

 

ПРОФЕССИЯ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

(срок обучения 3 год 10 месяцев на базе основного общего образования коррекционно-

развивающей направленности для детей с ограниченными возможностями 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП 03. «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И 

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.03 «Техническое оснащение и  организация рабочего 

места» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.03 «Техническое оснащение и  организация рабочего 

места» способствует формированию общих и профессиональных компетенций по всем 

видам деятельности ФГОС по профессии.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания, способствуют формированию компетенций: 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие; 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами; 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей; 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

КОД ПК, 
формированию 

которых 
способствует 
дисциплина 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии 

и пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных групп технологического 

оборудования; 

принципы организации 

обработки сырья, приготовления 
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производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды 

для различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в 

соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 
правила охраны труда в организациях 

питания 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной программы  41 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 40 

в том числе: 

теоретическое обучение 27 

практические занятия (если предусмотрено) 13 

Самостоятельная работа 1 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 
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2.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 17  

Тема 1.1 

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

организаций питания 

Содержание учебного материала  2 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика основных 

типов организаций питания. Специализация организаций питания 

Тема 1.2 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

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

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных 

организаций питания и организаций с полным циклом производства. Характеристика 

структуры производства организации питания. Общие требования к организации рабочих 

мест повара. 

2. Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации 

питания. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска 

сырья, пищевых продуктов 

3. Характеристика способов кулинарной обработки 

4. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара.  

5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности организации 

рабочих мест в суповом и соусном отделениях 

6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара.  

7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 

8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству 

кондитерской продукции 
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9. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к 

хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест повара по 

отпуску готовой кулинарной продукции для различных форм обслуживания 

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

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Практическое занятие № 1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, 

рыбы, мяса, птицы (по индивидуальным заданиям). 

2 

Практическое занятие № 2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной 

кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям).  

2 

Практическое занятие № 3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей 

кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям) 

2 

Раздел 2. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства 

22  

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

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

ПК 1.1-1.5  

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Автоматика безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, 

комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации 

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

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 

эксплуатации 

6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий  2 

Практическое занятие № 4. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

обработки овощей и картофеля.  

1 

Практическое занятие № 5.. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

обработки мяса и рыбы 

 

1 

Самостоятельная работа обучающихся 1 
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Самостоятельная работа № 1. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

обработки овощей и картофеля и мяса. 

1 

Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование 

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

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику 

тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика 

безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное 

оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

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

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий  3 

Практическое занятие № 6.. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового 

оборудования  

1 

Практическое занятие № 7. Изучение правил безопасной эксплуатации 

многофункционального теплового оборудования.  

2 

Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

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

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1.  Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения 

(естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной эксплуатации 

2.Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  

Тематика практических занятий  2 

Практическое занятие № 8. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного 

оборудования 

2 

Дифференцированный зачет 1 

Всего: 40  
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный 

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

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

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

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

мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания: 

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

Введ.   

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

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

- Введ.   

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

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

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

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

29.09.2015 № 39023). 

6. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье» 

7. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник 

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

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

8. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного 

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

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

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

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

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

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

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

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 
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1.2.2. Электронные издания:  

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

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

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

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

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

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

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

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

6. www.restoracia.ru 

 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

Знание: 

классификацию, основные 

технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания. 

 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не менее 

75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

- письменного/ устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета 

 

Умение: 

организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с учётом 

правил техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

 

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: 
- отчеты по 

практическим 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы 

- оценка умений, 

выполняемых действий 

в процессе 

практических занятий 

Промежуточная 

аттестация: 

- оценка выполнения 

заданий 

дифференцированного 

зачета  
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Санкт-петербургское государственное бюджетное 

профессиональное образовательное учреждение 

«Колледж «ПетроСтройСервис» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП. 04 «ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

 

ПРОФЕССИЯ 43.01.09 «ПОВАР, КОНДИТЕР» 

(срок обучения 3 год 10 месяцев на базе основного общего образования коррекционно-

развивающей направленности для детей с ограниченными возможностями здоровья I 

и II вида) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Санкт-Петербург  
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       Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(далее – ФГОС СПО) входящей в состав укрупненной группы профессий и специальностей 

43.00.00, профессия 43.01.09 «Повар, кондитер» с учетом Примерной образовательной 

программы, зарегистрированной в реестре примерных основных образовательных программ  

Приказом ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 04 «ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина ОП.04 «Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности» является обязательной  частью общепрофессионального цикла основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер». 

Учебная дисциплина ОП.04 «Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности»» способствует формированию общих и профессиональных компетенций по 

всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания, способствуют формированию компетенций: 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном язык. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности и планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Код ОК 

формированию 

которых 

способствует 

дисциплина 

Умения Знания 

ОК 1-7, ОК 9, 

ОК 10 

 

проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды предпринимательства; 

виды предпринимательских рисков, 
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применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

защищать свои права  в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 

 

способы их предотвращения и 

минимизации; 

нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные 

отношения; 

основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

формы и системы оплаты труда; 

механизм формирования заработной 

платы; 

виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

ОК 11 Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи 

Презентовать  идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры выплат по 

кредитам 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой грамотности 

Правила разработки бизнес-планов 

Порядок выстраивания презентации 

Виды кредитных банковских 

продуктов 
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2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 04 

«ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

2.1. Объем часов учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 41 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 40 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

практические занятия 10 

Самостоятельная работа  1 

Промежуточная аттестация проводится в форме комплексного дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины. ОП. 04 «Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности»  

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 22  

Тема 1.1 

Принципы 

рыночной 

экономики 

Содержание учебного материала 6 ОК1-7,ОК 

9-11 

 
1. Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, связь с другими 

дисциплинами. Основные направления социально-экономического развития России. 

Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы производства, их 

классификация. Производственные возможности общества и ограниченность ресурсов 

2. Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, инфраструктура и 

конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма (спрос и предложение, рыночные 

цены, конкуренция). Монополия, антимонопольное законодательство. Закон спроса и 

предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение 

Тема 1.2. 

Предприятие 

(организация) как 

субъект 

хозяйствования. 

Содержание учебного материала 10 ОК1-7,9,10,11 

 1. Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты предпринимательской 

деятельности, и их правовое положение Значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и 

способы их предотвращения и минимизации. 

2. Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки отрасли 

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

краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности. Ресурсы 

предприятий. Пути ресурсосбережения в организации. 

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

особенности, достоинства и недостатки. Правовое регулирование хозяйственных 

отношений. 

Тематика практических занятий 5  

Практическое занятие № 1. Составление бизнес-плана (в области общественного питания) 4 

Практическое занятие № 2.  Расчет заработной платы при различных формах оплаты 1 
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труда 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

Изучение Гражданского кодекса Российской Федерации, Федерального закона "О развитии 

малого и среднего предпринимательства в Российской Федерации" 

Составление компьютерных презентации по теме «Предпринимательство на современном 

этапе развития российской экономики», «Ресурсы предприятий и пути их сбережения» 

1 

Раздел 2. Основы трудового права и формы оплаты труда 17 ОК1-7,9,10,11 

Тема 2.1. 

Основные 

положения 

законодательства, 

регулирующие 

трудовые 

отношения 

 

Содержание учебного материала 6 ОК1-7,9,10,11 

 Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование трудовых 

отношений. Трудовой договор. Рабочее время и время отдыха. Дисциплина труда и 

трудовой распорядок. 

Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о материальной 

ответственности. Защита трудовых прав работников 

Тематика практических занятий 1 

Практическое занятие № 3. Составление развернутой таблицы «Коммерческие и 

некоммерческие организации, их отличительные признаки, формы». 

1 

Тема 2.2.   

Механизм 

формирования и 

формы оплаты 

труда 

Содержание учебного материала 6 ОК1-7,9,10,11 

 
Политика государства в области оплаты труда. Механизм формирования оплаты 

труда по трудовому законодательству. Формы и системы заработной платы Формирование 

фонда оплаты труда в организации, определение средней заработной платы. 

Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. 

Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, их виды. Права 

предприятий и организаций по защите интересов трудящихся 

Тематика практических занятий 4 

Практическое занятие № 4 «Анализ договора поставки». «Составить алгоритм 

расторжения договора». «Анализ договора купли-продажи». «Составить алгоритм 

расторжения договора». 

2 

Практическое занятие № 5.  Составление трудового договора.   2 

Комплексный дифференцированный зачет 2  

Всего: 41  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации рабочей  программы учебной дисциплины имеется учебный кабинет  

 

Оборудование учебного кабинета:  

- учебно-методическая документация; 

- демонстрационные материалы, представленные на электронных носителях;  

- схемы, плакаты, стенды; 

- презентации; 

Технические средства обучения:  

- компьютер с установленным лицензионным обеспечением;  

- принтер;  

 

3.2. Учебная дисциплина может быть реализована с использованием электронного 

обучения и дистанционных образовательных технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 

На платформе организуются: 

1. изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм работы, 

реализуемых с помощью инструментов: 

a. «опрос», 

b. «анкета», 

c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 

d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

e. «тест» (в обучающем режиме); 

2. консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат»; 

3. организация текущего, промежуточного и итогового контроля, при помощи 

инструментов «задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала, диагностики и контроля 

результатов обучения предполагается использование программного обеспечения для 

организации аудио или видео-взаимодействия (Discord, Zoom), а также электронной почты, 

скайпа, групп социальных сетей, чатов, приложений-мессенджеров (Viber, WhatsApp). 

Организация дистанционного обучения проводится в соответствии с локальными 

нормативными актами Колледжа: "Об организации обучения с использованием 

дистанционных образовательных технологий, электронного обучения"; "Об организации 

прохождения учебной и производственной практик при реализации программ среднего 

профессионального образования с применением электронного обучения и дистаннционных 

образовательных технологий". 

 

3.3. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, дополнительной литературы, Интернет-ресурсов. 

 

Основные источники: 

1. Егоршин А.П. Основы менеджмента: учебник 3е изд., перераб. И доп. – 

М.:ИНФРА-М,2018.-350С. 

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

менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для студ. учреждений сред. 

проф. образования- М. Издательский центр «Академия», 2017 г.; 
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3. Румынина В.В., Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования- М. Издательский центр «Академия», 2017 г.; 

 

Интернет – ресурсы: 

КонсультантПлюс. http://www.garant.ru – Законодательство РФ с комментариями. 

www.pravo.gov.ru  (Официальный интернет-портал правовой информации).  

www.consultant.ru  (Правовая система Консультант Плюс).  

www.constitution.ru  (Конституция РФ).  

www.law.edu.ru   (Юридическая Россия: федеральный правовой портал).  

www.uznay-prezidenta.ru  (Президент России гражданам школьного возраста).  

www.council.gov.ru (Совет Федерации Федерального Собрания РФ).  

www.duma.gov.ru  (Государственная Дума Федерального Собрания РФ).  

www.ksrf.ru  (Конституционный суд РФ).  

www.vsrf.ru   (Верховный суд РФ).  

www.arbitr.ru  (Высший Арбитражный суд РФ).  

www.genproc.gov.ru  (Генеральная прокуратура РФ).  

www.pfrf.ru  (Пенсионный фонд РФ).  

www.cbr.ru  (Центральный банк РФ).  

www.notariat.ru  (Федеральная нотариальная палата).  

www.rfdeti.ru  (Уполномоченный при Президенте РФ по правам ребенка).  

www.ombudsmanrf.org  (Уполномоченный по правам человека в Российской 

Федерации).  

www.mnr.gov.ru  (Министерство природных ресурсов и экологии РФ).  

www.rostrud.ru  (Федеральная служба по труду и занятости РФ).  

www.rosregistr.ru  (Федеральная служба государственной регистрации, картографии и 

кадастра).  

www.rospotrebnadzor.ru  (Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека).  

www.acadprava.ru  (Открытая академия правовой культуры детей и молодежи).  

www.un.org.ru  (Организация Объединенных Наций).  

www.unesco.org.new.ru  (Организация Объединенных Наций по вопросам образования, 

науки, культуры—ЮНЕСКО).

http://www.garant.ru/
http://www.pravo.gov.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.constitution.ru/
http://www.law.edu.ru/
http://www.uznay-prezidenta.ru/
http://www.council.gov.ru/
http://www.duma.gov.ru/
http://www.ksrf.ru/
http://www.vsrf.ru/
http://www.arbitr.ru/
http://www.genproc.gov.ru/
http://www.pfrf.ru/
http://www.cbr.ru/
http://www.notariat.ru/
http://www.rfdeti.ru/
http://www.ombudsmanrf.org/
http://www.mnr.gov.ru/
http://www.rostrud.ru/
http://www.rosregistr.ru/
http://www.rospotrebnadzor.ru/
http://www.acadprava.ru/
http://www.un.org.ru/
http://www.unesco.org.new.ru/


 

4. КОНТРОЛЬ  И  ОЦЕНКА  РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ   

ОП. 06. ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения текущего контроля, практических занятий, 

дифференцированного зачета выполнения обучающимися внеаудиторной 

самостоятельной работы. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Знание:  

− основные положения 

Конституции Российской 

Федерации, Трудового 

Кодекса; 

 − права и свободы человека 

и гражданина, механизмы их 

реализации;  

− понятие правового 

регулирования в сфере 

профессиональной 

деятельности;  

− законодательные акты и 

другие нормативные 

документы, регулирующие 

правоотношения в процессе 

профессиональной 

деятельности;  

− организационноправовые 

формы юридических лиц;  

− правовое положение 

субъектов 

предпринимательской 

деятельности;  

− права и обязанности 

работников в сфере 

профессиональной 

деятельности;  

− порядок заключения 

трудового договора и 

основания его прекращения; 

− роль государственного 

регулирования в обеспечении 

занятости населения; − право 

социальной защиты граждан 

− понятие дисциплинарной и 

материальной 

ответственности работника; 

 − виды административных 

правонарушений и 

административной 

− ответственности;  

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. Актуальность 

темы, адекватность 

результатов поставленным 

целям, полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль при 

проведении: 

 -письменного/устного 

опроса; -тестирования;  

 

- Промежуточная 

аттестация в форме 

комплексного 

дифференцированного 

зачета  

 



 

− нормы защиты 

нарушенных прав и 

судебный порядок 

разрешения споров 

Умения:  

− использовать необходимые 

нормативноправовые 

документы;  

− защищать свои права в 

соответствии с гражданским, 

гражданскопроцессуальным 

и трудовым 

законодательством; - 

анализировать и оценивать 

результаты и последствия 

деятельности (бездействия) с 

правовой точки зрения 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. Точность 

оценки, самооценки 

выполнения Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов 

Рациональность действий и 

т.д 

Текущий контроль:  

- оценка умений, 

выполняемых действий при 

выполнении практических 

занятий;  

 

Промежуточная аттестация: 

- оценка выполненного 

задания комплексного 

дифференцированного 

зачета. 

 

 

  



 

 

Санкт-Петербургское государственное  

бюджетное профессиональное образовательное учреждение  

«Колледж «ПетроСтройСервис» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП. 05 «ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА» 

 

 

ПРОФЕССИЯ 43.01.09  «ПОВАР, КОНДИТЕР» 

(срок обучения 3 год 10 месяцев на базе основного общего образования коррекционно-

развивающей направленности для детей с ограниченными возможностями 

здоровья I и II вида) 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 05 «ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА» 

 

1.3. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.05 «Основы калькуляции и учета» является обязательной 

частью общепрофессионального основной профессиональной образовательной 

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

Учебная дисциплина ОП.05 «Основы калькуляции и учета» способствует 

формированию общих и профессиональных компетенций по всем видам деятельности 

ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

 

1.4. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Процесс изучения дисциплины способствует формированию общих и 

профессиональных компетенций (ПК, ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролик 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 



 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

КОД ПК, 

формирован

ию которых 

способствует 

дисциплина 

Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

ОК 1-7, 

9,10,11 

-вести учет, оформлять  

документы первичной 

отчетности по учету сырья, 

товаров и тары  в кладовой 

организации питания; 

-составлять товарный отчет 

за день; 

-определять  процентную 

долю потерь на 

производстве при 

-виды учета, требования, предъявляемые к 

учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации бухгалтерского 

учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствования, 



 

различных видах обработки 

сырья; 

- составлять план-меню, 

работать со сборником 

рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими  и 

технико технологическими 

картами; 

-рассчитывать цены на 

готовую продукцию и 

полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять 

калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой 

и на производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  

при расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату 

наличными деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по 

платежам. 

учета и контроля отчетности на современном 

этапе; 

- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию и 

оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и  порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота предприятий питания, 

его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, виды, 

порядок составления; 

-правила документального оформления  

движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;  

-методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, методику их 

списания;  

-методику проведения инвентаризации и 

выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее 

документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых 

операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями  

при оплате наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности 

за правильность расчетов с потребителями. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной программы  35 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

практические занятия  12 

Самостоятельная работа 1 

Промежуточная аттестация  в форме дифференцированного зачета 

 



 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.05 «Основы калькуляции и учета» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
Объем в 

часах 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Тема 1.  
Общая 

характеристика 

бухгалтерского учета 

 

Содержание учебного материала  

4 

ПК 

1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи 

бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского учета 

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном 

питании. Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности 

3. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в организациях питания, их 

классификация. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов 

4. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. Автоматизация учета на 

предприятии ресторанного бизнеса 

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании 

Содержание учебного материала  

4 

 

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

калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства 

ПК  

1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

2. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 

3. План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных кондитерских и 

булочных изделий как основные нормативные документы для определения потребности в 

сырье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских изделий 

Тематика практических занятий 6  

Практическое занятие № 1 Работа со Сборником рецептур. Расчет требуемого 

количества сырья, продуктов для приготовления продукции собственного 

производства. Определение   процентной  доли потерь при различных видах 

обработки сырья 

2 

ПК  

1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Практическое занятие № 2 Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота 

на день 
2 

Практическое занятие № 3  Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  

Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.  

Оформление калькуляционных карточек. 

2 

 



 

Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала  

4 

 

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление.  ПК  

1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

2. Типовой договор о полной индивидуальной материальной ответственности, порядок 

оформления и учета доверенностей на получение материальных ценностей. 

3. Отчетность материально-ответственных лиц 

4. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, порядок ее 

проведения и документальное оформление 

Тема 4.  

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

организаций питания 

Содержание учебного материала  

2 

 

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания. 

Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное 

оформление поступления сырья и товаров от поставщиков 

ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. 

Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска продуктов из 

кладовой 

Тематика практических занятий 2 ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Практические занятия №4. Оформление  документов первичной отчетности по учету 

сырья, товаров и тары  в кладовой организации питания, составление товарного отчет 

за день. 

 

2 

Тема 5. 

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и реализации 

продукции и товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

 

Содержание учебного материала  

2 

ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, 

ОК10 

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания 

Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное 

оформление и учет реализации отпуска готовой продукции 

2. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и тары на 

производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 

Тематика практических занятий 3 ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Практические занятия № 5. Оформление  документов первичной отчетности по  учету 

сырья, готовой и  реализованной продукции и полуфабрикатов  на производстве. 

3 

 

 

 

 



 

 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных и 

кредитных операций 

Содержание учебного материала  

4 

ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам  

2. Правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями 

3. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на контрольно-кассовых 

машинах, правила осуществления кассовых операций. Документальное оформление 

поступления наличных денег в кассу и к выдаче 

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 

5. Самостоятельная работа обучающихся 1 

Самостоятельная работа № 1. Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 

03.07.2016) "О защите прав потребителей,  «Типовых правил эксплуатации 

контрольно-кассовых машин при осуществлении денежных расчетов с населением», 

Правил розничной торговли (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены 

Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55.  

1 

Дифференцированный зачет 2  

Всего 35  

 

 

 

 

 



66 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение: 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрен кабинет 

«Социально-экономических дисциплин» 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. Дисциплина может быть реализована с использованием электронного 

обучения и дистанционных образовательных технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 

На платформе организуются: 

1. Изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм 

работы, реализуемых с помощью инструментов: 

a. «опрос», 

b. «анкета», 

c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 

d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

e. «тест» (в обучающем режиме); 

2. Консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 

2. организация текущего контроля и промежуточной аттестации при помощи 

инструментов «задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала диагностики и контроля 

результатов обучения предполагается использование программного обеспечения для 

организации аудио или видео-взаимодействия (Discord, Zoom), а так же электронной 

почты, Skyp, групп социальных сетей, чатов приложений-мессенджеров (Viber, 

WhatsApp). 

Организация дистанционного обучения проводится в соответствии с локальными 

нормативными актами Колледжа: «Об организации обучения с использованием 

дистанционных образовательных технологий, электронного обучения»; «Об организации 

прохождения учебной и производственной практик при реализации программ среднего 

профессионального образования с применением электронного обучения и дистанционных 

образовательных технологий». 

 

3.3. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

3.3.1. Печатные издания: 

3.3.1.1. Основные источники: 

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

образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия» 2018г. 
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3.3.1.2. Дополнительные источники: 

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

федер. закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. – М.: 

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

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской 

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

(кодексы Российской Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской 

Федерации: [федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 

2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 2016. – 880 с.  

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

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

5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

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

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

 

 Электронные издания: 

1. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

2. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

3. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/  

 

 

 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Параметры оценки Формы и методы 

оценки 

Знания: 

 

В результате освоения 

дисциплины обучающийся 

должен знать: 

 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, применяемых 

в организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного 

производства; 

- Понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального 

оформления  движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов 

и тары; 

-правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 

лицами,  

реализованных и отпущенных това-

 

 

 

 

 

 

 

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: 

-индивидуальный 

устный опрос; 

-фронтальный 

письменный опрос; 

-дискуссионный 

опрос; 

-тестирования; 

-презентации; 

-доклады; 

 

    

 

  

Промежуточная  

аттестация 

в форме комплексного 

дифференцированного 

зачета 
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ров;  

-методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное оформление, 

отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями;  

Умения:  

 

В результате освоения 

дисциплины обучающийся 

должен уметь: 

 

Ооформлять документы первичной 

отчетности и  вести учет сырья, 

готовой и  реализованной 

продукции и полуфабрикатов  на 

производстве,  

-оформлять  документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров 

и тары  в кладовой организации 

питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать 

со сборником рецептур блюд и 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие 

требованиям НД  

и т.д. 

 

 

 

 

 

 

Текущий контроль:  

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических  работ. 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

комплексный 

дифференцированный 

зачет 
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кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами атвтоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам 
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Санкт-Петербургское государственное  бюджетное 

профессиональное образовательное учреждение                         

«Колледж «ПетроСтройСервис» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06 «ОХРАНА ТРУДА» 

 

ПРОФЕССИЯ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

(срок обучения 3 год 10 месяцев на базе основного общего образования коррекционно-

развивающей направленности для детей с ограниченными возможностями 

здоровья I и II вида) 

 

 

                                                                                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Санкт-Петербург  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.06 «Охрана труда» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной профессиональной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.06 «Охрана труда» способствует формированию общих и 

профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика.  

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента.  
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ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента.  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента.  

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента.  

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.  

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.  

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.  
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ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.  

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.6  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям труда, 

в т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда.  

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности 

труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной программы  37 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 25 

практические занятия  10 

Самостоятельная работа 1 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного  зачета                1 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

тем 

Содержание учебного материала, практические занятия Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Тема 1. Система 

управления 

охраной труда 

Содержание учебного материала  2 

 

ОК 01-07, ОК 

09,10,11 Структура системы охраны труда. Ответственность за нарушения законодательства 

Тема 2. Основы 

трудового 

законодательства 

Содержание учебного материала  3 ОК 01-07, ОК 

09,10,11 Практическое занятие №1 Трудовой договор 1 

Охрана труда женщин и молодёжи. Гарантии и компенсации 2 

Тема 3. 

Производственны

й травматизм 

Содержание учебного материала  5 ОК 01-07, ОК 

09,10,11 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.6  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5 

Практическое занятие №2 Классификация опасных и вредных факторов 1 

Практическое занятие №3 Причины воздействия и возникновения несчастных 

случаев 

1 

Практическое занятие №4 Причины возникновения профзаболеваний 1 

Средства коллективной защиты от травм 1 

Практическое занятие №5 Первая помощь при несчастных случаях 1 

Тема 4. 

Требования 

безопасности к 

оборудованию 

Содержание учебного материала  

2 

ОК 01-07, ОК 

09,10,11 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.6  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5 

Требования безопасности к конструкции оборудования. Требования безопасности к 

размещению 

Тема 5. 

Требования 

безопасности при 

ведении  

технологических 

процессов 

Содержание учебного материала   ОК 01-07, ОК 

09,10,11 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.6  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5 

 

Безопасность труда в хлебопекарном, кондитерском производстве. Безопасность труда 

на предприятиях общественного питания. Безопасность труда в розничной торговле 

4 
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Тема 6. 

Обеспечение 

электробезопасно

сти 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, ОК 

09,10,11 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.6  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5 

Действие электрического тока на человека 1 

Практическое занятие №6 Анализ опасности поражения человека электрическим 

током 

1 

Меры защиты от поражения электрическим током. Факторы, влияющие на степень 

поражения 

2 

Тема 7. 
Производственная 

санитария и 

гигиена труда 

Содержание учебного материала  9 ОК 01-07, ОК 

09,10,11 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.6  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5 

Практическое занятие №7 Классификация вредных веществ 1 

Меры безопасности при хранении, отпуска вредных веществ. Микроклимат и его 

показатели. Терморегуляция организма человека. Освещение производственных 

помещений. Защита от производственного шума и вибраций 

5 

Практическое занятие №8 Средства индивидуальной защиты 1 

Практическое занятие №9 Спецодежда, средства индивидуальной защиты дыхания                                                               1 

Практическое занятие №10 Средства индивидуальной защиты от поражения 

электрическим током 

1 

Тема 8. Пожар и 

взрывоопасность 
Содержание учебного материала 6 ОК 01-07, ОК 

09,10,11 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.6  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5 

Причины пожаров. Требования пожарной безопасности. Организация пожарной 

безопасности. Система предотвращения пожаров и взрывов. Пожарная сигнализация и 

связь 

6 

Самостоятельная работа. Подготовка сообщений «Первая помощь при неотложных 

состояниях, связанных с профессиональной деятельностью повара-кондитера» 

1 

Промежуточная 

аттестация                                                                            

Дифференцированный  зачет 1  

Всего 37  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный 

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

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

дидактического материала и др.;  

техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором;  

наглядными пособиями: натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями. 

3.2. Дисциплина может быть реализована с использованием электронного 

обучения и дистанционных образовательных технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 

На платформе организуются: 

1. Изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм 

работы, реализуемых с помощью инструментов: 

a. «опрос», 

b. «анкета», 

c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 

d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

e. «тест» (в обучающем режиме); 

2. Консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 

3. организация текущего контроля и промежуточной аттестации при помощи 

инструментов «задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала диагностики и контроля 

результатов обучения  предполагается использование программного обеспечения для 

организации аудио  или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной 

почты, Skyp, групп социальных сетей, чатов  приложений-мессенджеров (Viber). 

Организация дистанционного обучения проводится в соответствии с локальными 

нормативными актами Колледжа: «Об организации обучения с использованием 

дистанционных образовательных технологий, электронного обучения»; «Об организации 

прохождения учебной и производственной практик при реализации программ среднего 

профессионального образования с применением электронного обучения и дистанционных 

образовательных технологий». 

3.3. Информационное обеспечение реализации программы 

Основные источники:  

1. Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений сред. 

проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2017.– 160с. 

2. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности,            

общественном питании и торговле: учебное пособие– 8-е изд.стер. – М. Издательский 

центр «Академия», 2017–320с. 

3. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учеб. для учреждений 

сред.проф.образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л. Побежимова –М. : 

Издательский центр «Академия», 2017. 

Дополнительные источники: 

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

проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2014.– 160с. 

http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/pologenie_ob_ispolzovanii_do.pdf
http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/pologenie_ob_ispolzovanii_do.pdf
http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/pologenie_proizvodstvennoy_praktiki_do.pdf
http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/pologenie_proizvodstvennoy_praktiki_do.pdf
http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/pologenie_proizvodstvennoy_praktiki_do.pdf
http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/pologenie_proizvodstvennoy_praktiki_do.pdf
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Интернет ресурсы:  
1. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии 

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

http://festival.allbest.ru /articles/55682, свободный 

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

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

3. Официальный сайт Федерального  агентства  по техническому 

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

http://www.gost.ru 

Нормативные документы: 

1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://www.constitution.ru/ 

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

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

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

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

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа:  

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

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

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

социальном страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных 

заболеваниях».  

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

эпидемиологическом благополучии населения». 

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

безопасности» 

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

требованиях пожарной безопасности».  

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 

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

15.12.2000. 

11. Приказ Минздравсоцразвития России от 01.06.2009 N 290н "Об утверждении 

Межотраслевых правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной 

обувью и другими средствами индивидуальной защиты" (Зарегистрировано в Минюсте 

России 10.09.2009 N 14742) 

12. ГОСТ 30389-2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования  

13. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

27.10.2020 N 32 "Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения" (вместе с "СанПиН 2.3/2.4.3590-20. Санитарно-

эпидемиологические правила и нормы...") (Зарегистрировано в Минюсте России 

11.11.2020 N 60833) 

 

 

 

 

http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
http://base.garant.ru/10108000/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Знания: 

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

-обязанности работников в области охраны 

труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструктажей 

по охране труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

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/уст

ного опроса; 

-тестирования; 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцирова

нного зачета  

 

Умения:      

-выявлять опасные и вредные производ-

ственные  факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать условия 

труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность действий  и 

т.д. 

 

Текущий 

контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемы

х умений, 

выполняемых 

действий на 

практических  

занятиях; 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 07 «ЖЕСТОВАЯ РЕЧЬ» (ЛЕКСИКА) 

 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина ОП.07 «Жестовая речь» (лексика) является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.07 «Жестовая речь» (лексика) способствует формированию 

общих и профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания, способствуют формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  41 

Объем аудиторных 40 

в том числе: 

теоретическое обучение 10 

практические занятия  29 

Самостоятельная работа 1 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 

 
1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

 

Наименование разделов 

и тем 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся. 

 

 

Объем 

часов 

 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Тема 1. Введение в 

профессию Повар, 

кондитер 

Содержание  учебного материала 1 ОК1-11 

ПК 1.1., ПК 2.1, 

ПК 3.1, ПК 4.1, 

5.1. 

Понятие «общественное питание». Основные понятия (сырье, п/ф, блюдо и т.п) 

Тематика практических занятий 4 

Практическое занятие №1. Работа над словарём по теме «Пища, продукты». 2 

Практическое занятие №2. Перевод упражнений по теме “Продукты” из 

сборника упражнений и текстов. 

2 

Тема 2. Нормативная 

документация в 

общественном питании. 

Содержание  учебного материала 2 

 

 

ОК1-11 

ПК 1.1, ПК 2.1, 

ПК 3.1, ПК 4.1, 

5.1. 

Технологический цикл производства кулинарной продукции. 

Требования к организации рабочих мест повара. 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

Составление технологической карты блюда 1 

Тема 3. Классификация 

овощей и грибов. 
Содержание  учебного материала 1  

Изучение видов овощей и грибов. 

Тематика практических занятий 1 

Практическое занятие № 3. Определение видов овощей и грибов. 1 

Тема 4. Классификация 

фруктов и ягод. 

Содержание учебного материала 1 ОК1-11 

ПК 1.1, ПК 2.1, 

ПК 3.1, ПК.41, 

5.1. 

 Изучение  видов фруктов и ягод. 

Тематика практических занятий 2 

Практическое занятие № 4. Определение видов фруктов и ягод. 2 

Тема 5. Классификация 

видов рыб. 

Содержание  учебного материала 1 

 

ОК1-11 

ПК 1.1, ПК 2.1, 

ПК 3.1, ПК.41, 

5.1. 

Изучение видов рыб и морепродуктов. 

Тематика практических занятий 3 

Практическое занятие № 5. Определение видов рыб. 3 

Тема 6. Классификация 

видов мяса. 

Содержание  учебного материала 1 ОК1-11 

ПК 1.1, ПК 2.1, Изучение и определение видов мяса, птицы, дичи и субпродуктов 
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Тематика практических занятий 4 ПК 3.1, ПК.41, 

5.1. Практическое занятие № 6. Определение видов мяса птицы, дичи и 

субпродуктов. 

4 

Тема 7. Виды 

кулинарных обработок. 
Содержание  учебного материала 1 ОК1-11 

ПК 1.1, ПК 2.1, 

ПК 3.1, ПК.41, 

5.1. 

Типы кулинарной обработки различных видов сырья. 

Тематика практических занятий 4 

Практическое занятие №7. Перевод определений по теме: механическая и 

термическая кулинарная обработка различных видов сырья. 

4 

Тема 8. Классификация 

макаронных изделий, 

круп и бобовых, специй. 

Тематика практических занятий 2 ОК1-11 

ПК 1.1, ПК 2.1, 

ПК 3.1, ПК.41, 

5.1. 

Практическое занятие №8. Определение видов макаронных изделий, круп и 

бобовых специй и пряностей. 

2 

 

Тема 9. Классификация и 

названия горячих блюд, 

гарниров.  

Содержание  учебного материала 1 ОК1-11 

ПК 1.1, ПК 2.1, 

ПК 3.1, ПК.41, 

5.1. 

Изучение разновидностей горячих блюд и закусок. Супы, гарниры, горячие 

закуски, соусы. 

Тематика практических занятий  7 

Практическое занятие № 9. Перевод текстов по теме: «Супы русской и других 

национальных кухонь. Соусы». 

2 

Практическое занятие № 10.Перевод текстов по теме: «Горячие блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, сыра, муки». 

2 

Практическое занятие № 11.Перевод текстов по теме: «Блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика». 

3 

Тема 10. Классификация 

и названия холодных 

блюд, закусок и соусов. 

Содержание  учебного материала 

1 

ОК1-11 

ПК 1.1, ПК 2.1, 

ПК 3.1, ПК.41, 

5.1. 

Изучение разновидностей холодных блюд и закусок. Супы, гарниры, холодные  

закуски, соусы. 

Тематика практических занятий 2 

Практическое занятие №12. Холодные блюда и закуски. 2 

Промежуточная аттестация -  дифференцированный зачет 2  

Итого за курс 41  



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Жестовая речь, 

лексика» 

 Оборудование учебного кабинета: 

  - посадочные места по количеству обучающихся; 

  - рабочее место преподавателя. 

 Технические средства обучения: 

  - компьютеры с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте   

преподавателя  с выходом в Internet 

 - мультимедийный проектор 

 - видеофильмы 

 - стенды 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

Дополнительные источники: 

     Анфимова Н. А.  Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования  / Н. 

А.   

     Анфимова. – 12-е изд., стер. - М. : «Академия», 2017. – 400 с. 

 

 3.3. Общие требования к организации образовательного процесса.  

Выполнение практических занятий предполагает наличие кабинета и рабочих мест. 

В процессе обучения используются различные виды информационно-коммуникативных 

технологий. 

Каждый обучающийся должен быть обеспечен не менее, чем одним учебным печатным 

или электронным изданием по дисциплине. 

Консультации обучающихся проводятся согласно графику консультаций, составленным 

учебным заведением.  

Текущий контроль освоения содержания учебной программы осуществляется в форме 

тестовых заданий и практических занятий. 

По окончании курса обучения проводится дифференцированный зачет в форме теста.  

 

3.4. Кадровое обеспечение учебной дисциплины.  

Реализация учебной дисциплины должна обеспечиваться педагогическими кадрами, 

имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины. Опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы является, обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла. 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

      ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
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Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

знать наименование и значение 

профессиональных терминов; 

знать жестовый словарь по 

пройденным темам; 

знать и владеть  жестами 

различного характера и применять 

их в самостоятельной речи. 

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: 

- устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы. 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-тестирования. 

уметь составлять вопросы с 

помощью жестов и отвечать на них; 

уметь переводить 

профессиональные словосочетания, 

простые и сложные предложения на 

жестовый язык; 

уметь вести диалог на заданную 

тему; 

уметь понимать вопросы и реплики, 

обращённые к ним; 

уметь осуществлять самоконтроль  

за жестовой речью. 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

соответствие требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

техник, последовательностей 

действий и т.д.  

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий и 

т.д. 

 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете  
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Санкт-Петербургское государственное бюджетное  

профессиональное образовательное учреждение                         

«Колледж «ПетроСтройСервис» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 «БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

 

 

 

 

 

Профессия 43.01.09  Повар, кондитер 

(срок обучения 3 года 10 месяцев на базе основного общего образования коррекционно-

развивающей направленности для детей с ограниченными возможностями здоровья I и II 

вида, с получением среднего общего образования) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Санкт-Петербург 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ    УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 ОП.08 «БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

1.1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности» является частью 

общепрофессионального цикла основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

Учебная дисциплина ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности» способствует 

формированию общих и профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС по 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания, 

способствуют формированию компетенций: 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

 

Коды ОК формированию 

которых способствует 

дисциплина 

Умения Знания 

ОК 6. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 

Описывать значимость своей 

профессии; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы 

на воинских должностях в 

соответствии с полученной 

профессией; 

 

владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

оказывать первую помощь 

пострадавшим 

Сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии; 

основы военной службы и 

обороны государства; 

 

область применения 

получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей 

военной службы; 

организацию и порядок 

призыва граждан на военную 

службу и поступления на неё в 

добровольном порядке; 

основные виды вооружения, 

военной техники и 

специального снаряжения, 

состоящих на вооружении 

(оснащении) воинских 

подразделений, в которых 

имеются военно-учётные 

специальности, родственные 

профессиям СПО; 
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порядок и правила оказания 

первой помощи пострадавшим 

ОК 7. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии; 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и их 

последствий в 

профессиональной 

деятельности и в быту; 

использовать средства 

индивидуальной и 

коллективной защиты от 

оружия массового поражения; 

применять первичные средства 

пожаротушения; 

оказывать первую помощь 

пострадавшим 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности;  

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения; 

принципы обеспечения 

устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том 

числе в условиях 

противодействия терроризму 

как серьёзной угрозе 

национальной безопасности 

России; 

основные виды 

потенциальных опасностей и 

их последствия в 

профессиональной 

деятельности и в быту; 

принципы снижения 

вероятности их реализации; 

задачи и основные 

мероприятия гражданской 

обороны; 

способы защиты населения от 

оружия массового поражения; 

меры пожарной безопасности 

и правила безопасного 

поведения при пожарах; 

порядок и правила оказания 

первой помощи пострадавшим 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Виды учебной работы Объём часов 

Объем образовательной программы 36 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 35 

Самостоятельная работа 1 

в том числе:  

теоретическое обучение 18 

практические занятия 17 

самостоятельная работа 1 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 1 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Введение Содержание учебного материала  ОК.06, ОК07 

Цели и задачи дисциплины. Основные понятия и определения 

 

1 

Раздел 1. Чрезвычайные ситуации природного, техногенного и социального характера 18 ОК.06, ОК07. 

Тема 1.1. 

Принципы обеспечения 

устойчивости объектов 

экономики в условиях 

чрезвычайных ситуаций 

Содержание учебного материала  

Общие понятия об устойчивости объектов экономики в условиях чрезвычайных 

ситуаций. Мероприятия и принципы обеспечения устойчивости работы объектов 

экономики в условиях чрезвычайных ситуаций. Общие сведения об опасностях, 

последствия опасностей в профессиональной деятельности и в быту, принципы 

снижения вероятности реализации потенциальных опасностей. Понятия и 

классификация чрезвычайных ситуаций мирного времени. Общая 

характеристика чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и 

социального характера, причины возникновения. Чрезвычайные ситуации 

военного времени. Терроризм и меры по его предупреждению. Единая 

государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций. 

4 

Тематика практических занятий  

Практическое занятие № 1. Модели поведения при возникновении 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера. 
3 

Практическое занятие № 2. Правила безопасного поведения при угрозе 

террористического акта и при захвате в заложники. Меры по предотвращению 

террористического акта. Действия при захвате заложников. 

2 

Тематика самостоятельной работы  

Самостоятельная работа № 1. Написание рефератов на выбранную тему 1 

Тема 1.2. Содержание учебного материала  ОК.06, ОК07. 
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Способы защиты 

населения от оружия 

массового поражения 

 

Ядерное оружие и его поражающие факторы. Основные способы защиты 

населения при радиоактивном заражении. Химическое оружие и его 

характеристика. Действия населения при химическом заражении. Биологическое 

оружие и его характеристика. Действия населения в очаге биологического 

поражения. Средства коллективной защиты населения. Средства 

индивидуальной защиты населения. 

3 

Тема 1.3. 

Гражданская оборона – 

составная часть 

обороноспособности 

страны 

 

Содержание учебного материала  ОК.06, ОК07 

Понятие и основные задачи гражданской обороны. Организационная структура 

гражданской обороны. Основные мероприятия, проводимые гражданской 

обороной. Действия населения по сигналам оповещения. Эвакуация населения 

при возникновении чрезвычайной ситуации. Аварийно-спасательные и другие 

неотложные работы, проводимые в зонах чрезвычайных ситуаций. Обучение 

населения в области гражданской обороны. 

3 

Тематика практических занятий  

Практическое занятие № 3. Мероприятиями по защите от опасных факторов 

при ЧС. Вводный инструктаж по гражданской обороне на производстве.  
2 

Раздел 2. Основы обороны государства и воинская обязанность 11 ОК.06, ОК07. 

Тема 2.1. 

Национальная и военная 

безопасность 

Российской Федерации 

Содержание учебного материала  

Функции, основные задачи, организационная структура современных 

Вооруженных сил Российской Федерации. Основные понятия и правовая основа 

воинской обязанности. Организация воинского учета. Порядок призыва граждан 

на военную службу. Порядок прохождения военной службы по призыву. 

Воинские уставы. Современное вооружение. 

4 

Тематика практических занятий  

Практическое занятие № 4. Изучение материальной части, разборка и сборка 

автомата Калашникова. Выполнение практического норматива. 

5 

Практическое занятие № 5. Изучение материальной части, снаряжение 

магазина патронами к автомату Калашникова. Выполнение практического 

норматива. 

2 

Раздел 3. Основы первой помощи 5 ОК.06, ОК07. 

Тема 3.1. Содержание учебного материала  
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Общие правила 

оказания первой 

помощи 

 

Правовые основы оказания первой помощи. Первая помощь при остановке 

дыхания и остановке сердца. Первая помощь при наружных кровотечениях. 

Первая помощь при травмах различных областей тела. Первая помощь при 

ожогах. Первая помощь при отравлениях.  

2 

Тематика практических занятий  

Практическое занятие № 6. Отработка умений наложения 

кровоостанавливающего жгута (закрутки), пальцевое прижатие артерий. 

1 

Практическое занятие № 7. Отработка умений наложения повязок на голову, 

туловище, верхние и нижние конечности. 

1 

Практическое занятие № 8. Отработка умений наложения шины на верхние и 

нижние конечности. 

1 

Промежуточная 

аттестация 

Дифференцированный зачет 1  

Всего часов 36  
 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение. 

Реализация программы учебной дисциплины предполагает наличие учебного 

кабинета безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

Оборудование учебного кабинета: 

1. Плакаты и таблицы (электронные издания): 

 Приборы радиационной разведки; 

 Приборы химической разведки; 

 Индивидуальные средства защиты; 

 Коллективные средства защиты; 

 Единая государственная система предупреждения и ликвидации 

чрезвычайных ситуаций (РСЧС) и гражданская оборона (ГО); 

 Оказание первой  помощи; 

 Эвакуация; 

 Организационная структура Вооруженных Сил РФ; 

 Ордена России; 

 Текст военной присяги; 

 Воинские звания и знаки различия; 

 Военная форма одежды; 

 Мероприятия обязательной подготовки граждан к военной службе; 

 ТТХ вооружения и военной техники; 

 Мероприятия, проводимые при первоначальной постановке граждан на 

воинский учет; 

 Нормативы по радиационной, химической и биологической защите; 

 5.45 мм автомат Калашникова; 

 9 мм пистолет Макарова; 

 Ручные гранаты. 

2.   Наглядные пособия и макеты: 

 Массогабаритный макет 5.45 (7.62) мм автомата Калашникова; 

 Фильтрующие, изолирующие и др. противогазы (образцы); 

 Общевойсковой защитный комплект (ОЗК), защитный костюм Л – 1; 

 Респираторы; 

 Индивидуальные  средства  медицинской  защиты  (аптечка  АИ,  пакет 

перевязочный, пакет противохимический); 

 Сумка  СМС  и  комплекты  медицинского имущества  для оказания  первой 

доврачебной помощи; 

 Перевязочные средства и шовные материалы; 

 Жгут кровоостанавливающий эластичный; 

 Манекен – тренажер для реанимационных мероприятий; 

 Шины медицинские (проволочная для ног, транспортная для нижних 

конечностей, проволочная для рук, фанерная – 1 м). 

Технические средства обучения: 

компьютер; 

мультимедиапроектор; 

стрелковый тренажер ОЭТ; 
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3.1.2 Дисциплина может быть реализована с использованием электронного 

обучения и дистанционных образовательных технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 

На платформе организуются: 

1. изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм работы, 

реализуемых с помощью инструментов: 

a. «опрос», 

b. «анкета», 

c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 

d. «семинар» (взаимо проверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

e. «тест» (в обучающем режиме); 

2. консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат»; 

3. организация текущего, промежуточного и итогового контроля, при помощи  

инструментов «задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала, диагностики и контроля 

результатов обучения  предполагается использование программного обеспечения для 

организации аудио  или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной 

почты,  скайпа, групп социальных сетей, чатов,  приложений-мессенджеров (Viber, 

WhatsApp), федеральный центр информационно-образовательных ресурсов 

http://fcior.edu.ru". 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные издания: 

3.2.1.1. Основные источники:  

1. Косолапова, Н. В., Прокопенко, Н. А., Побежимова, Е. Л. Безопасность 

жизнедеятельности: учебник для студ.учреждений сред. проф. образования / Н. В. 

Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е. Л. Побежимов. -  6-е изд, испр.- М. : Издательский 

центр «Академия», 2015.- 288 с. 

2. Косолапова, Н. В. Безопасность жизнедеятельности, практикум: учебник для 

студ.учреждений сред. проф. образования / Н. В. Косолапова. -  3-е изд, - М. : 

Издательский центр «Академия»,  2015.- 144 с. 

3. Общевоинские уставы ВС РФ 2015. - М. : «Эксмо», 2015. – 624 с. 

3.2.1.2. Дополнительные источники: 
1. Куликов, О.Н., Охрана труда в строительстве / О. Н. Куликов. - М. : 

Издательский центр, «Академия», 2016. 

3.2.2. Интернет – ресурсы: 

1. www.goup32441. narod. ru (сайт: Учебно-методические пособия «Общевойсковая 

подготовка». Наставление по физической подготовке в ВС РФ (НФП-2009). 

2. База данных информационной системы «Единое окно доступа к  

образовательным ресурсам» http://window.edu.ru/. 

3. Безопасность в техносфере [Электронный ресурс]. – URL: http://www.magbvt.ru. 

4. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. – URL:  

http://www.mchs.gov.ru.  

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

6. Федеральная  государственная  информационная  система «Национальная 

электронная библиотека» http://нэб.рф/ 

7. Федеральный закон от 28.03.1998 N 53-ФЗ (ред. от 13.07.2015) «О воинской 

обязанности и военной службе» 

http://fcior.edu.ru/
http://window.edu.ru/
http://uisrussia.msu.ru/
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 http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW;n= 182744. 

8. Федеральный закон от 27.05.1998 N 76-ФЗ (ред. от 13.07.2015) «О статусе 

военнослужащего» [Электронный ресурс] URL: http://www.consultant.ru/document/cons_ 

doc_LAW_18853/ (дата обращения: 03.06.2015) 

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

http://bzhde.ru. 

 

4.  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Умения:    

Организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и  населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

Владение способами организации и 

проведения мероприятий по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

Результаты 

выполнения 

практических 

занятий  

 

 

 

 

 

Предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и в быту; 

Умение предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и 

быту; 

Использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения; 

Использование средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты; 

Порядок и правила оказания 

первой помощи 

пострадавшим 

Представление о порядке  наложения 

повязок и этапах оказания первой 

помощи 

Знания:   

Принципы обеспечения 

устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том 

числе в условиях 

противодействия терроризму 

как серьёзной угрозе 

национальной безопасности 

России; 

Перечисление принципов обеспечения 

устойчивости объектов экономики; 

Тестирование, 

устный опрос 

 

 

Основные виды 

потенциальных опасностей и 

их последствия в 

профессиональной 

деятельности и в быту, 

принципы снижения 

вероятности их реализации; 

Перечисление опасностей, 

встречающихся в профессиональной 

деятельности; 

http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW;n=182744
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Задачи и основные 

мероприятия гражданской 

обороны; 

Перечисление задач стоящих перед 

Гражданской обороной России; 

Перечисление основных 

мероприятий ГО; 

Способы защиты населения от 

оружия массового поражения; 

Перечисление основных способов 

защиты; 

Меры пожарной безопасности 

и  правила безопасного 

поведения при пожарах; 

Перечисление нормативно-правовых 

актов РФ по вопросам пожарной 

безопасности; 

Перечисление обязанностей и 

действий при пожаре; 

Основные виды вооружения, 

военной техники и 

специального снаряжения, 

состоящих на вооружении 

(оснащении) воинских 

подразделений, в которых 

имеются военно-учётные 

специальности, родственные 

профессиям СПО. 

Представление об основных видах 

вооружения, военной техники и 

специального снаряжения, 

состоящих на вооружении воинских 

подразделений. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ   ОП.09 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.09 «Физическая культура» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной профессиональной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.09 «Физическая культура» способствует формированию 

общих и профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС по 

профессии.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания, способствуют формированию компетенций: 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности.  

 

Код ОК Умения Знания 

ОК 08 использовать 

физкультурнооздоровительную 

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 

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии человека; 

основы здорового образа 

жизни; условия 

профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

специальности; средства 

профилактики перенапряжения 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Обьем образовательной программы 52 

в том числе: - 

теоретическое обучение 1 

практические занятия 50 

Самостоятельная работа 1 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

   

2 
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2.2.Тематический план и содержание учебной  дисциплины   ОП.09 Физическая кульутра 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Тема 1. 

Основы здорового 

образа жизни 

Содержание учебного материала  1 

 

 

 

 

 

 

ОК 08 
Применение общих и профессиональных компетенций для достижения  

жизненных и профессиональных целей. Упражнения, способствующие  

развитию группы мышц, участвующих в выполнении профессиональных  

навыков. 

Охрана труда и техника безопастности на занятиях физической культурой в  

урочное и во внеурочное время  

Самостоятельная  работа обучающихся 1 

Кроссовая подготовка 

Тема 2. 

Физкультурно-

оздоровительные 

мероприятия для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных 

и профессиональных 

целей 

 

Содержание учебного материала 48 ОК 08 

Совершенствование  техники бега на короткие, средние и длинные дистанции. Техника 

прыжков в длину с места, с разбега. Техника метания гранаты. 

Спортивные игры. Баскетбол. Совершенствование тактики игры в защите и в 

наподении, двух сторонняя игра по зоданию. Волейбол. Сопершенствование тактики 

игры в защите и в наподении. Двух сторонняя игра по зоданию.   Гиревой спорт. 

Занятия на тренажерах.Круговая тренировка. Подготовка к сдаче ГТО. 

 

 

 

 

Тематика практических занятий  

Практическое занятие № 1. «Совершенствование техники бега на короткие дистанции. 

Бег 100 м» 

2 ОК 08 

Практическое занятие № 2. «Совершенствование техники бега на средние, длинные 

дистанции, Бег 2000 м  и 3000 м » 

3 

Практическое занятие  № 3. «Прыжки в длину  с разбега способом «согнув ноги» 

«Прыжок в длину с места» 

2 



30 

 

Практическое занятие № 4.  «Совершенствование техники метание гранаты » 2 

Баскетбол.  Практическое занятие № 5. « Тактика игры в защите. Совершенствование 

перемещение по площадке, ведение мяча с заданием» 

2 

Практическое занятие № 6. «Тактика игры в нападении. Совершенствование передачи 

мяча разным способом, на месте, в движении»  

2 

Практическое занятие № 7.  «Тактика игры в нападении. Совершенствование броска в 

кольцо двумя руками  сверху с места, в движении» 

3 

Практическое занятие № 8. «Двухсторонняя игра. Тактика игры в защите  и в 

нападении» 

3 

Волейбол. Практическое занятие № 9. «Тактика игры в защите. Совершенствование 

перемещения по площадке». 

2 

Практическое занятие № 10. «Тактика игры в защите. Совершенствование прием и 

передачу мяча снизу, сверху».  

4 

Практическое занятие № 11. «Тактика игры в нападении. Совершенствование подачи 

мяча»   

2 

Практическое занятие № 12. «Тактика игры в защите. Совершенствование  

блокирования»  

2 

Практическое занятие № 13. «Тактика игры в защите и в нападении. Двух сторонняя 

игра»  

3 

Гиревой спорт. Практическое занятие  № 14. «Совершенствование техники рывка». 3 

Практическое занятие № 15. «Совершенствование техники толчка» 2 

Плавание. Практическое занятие № 16.  «Техника висов и упоров на спортивных 

снарядах». 

2 

Практическое занятие № 17.«Техника опорных прыжков». 2 

Практическое занятие № 18. «Техника акробатических упражнений». 2  

Дифференцированный зачет 2 

 Всего: 52  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета физического 

воспитания и спортивного комплекса: 

- спортивный зал; 

- открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий. 

Оборудование кабинета физического воспитания и спортивного зала: 

- учительский стол, стул, шкаф; 

- технические средства обучения: компьютер, телевизор, проэктор, музыкальный 

центр, секундомер. 

- гимнастические снаряды: гимнастический козёл,гимнастический конь, канат 

подвесной, гимнастические маты,раздвижная перекладина, брусья, гимнастический мост, 

гимнастические скамейки, обручи, мячи, кубики, скакалки, гимнастические ленты; 

- инвентарь для спортивных игр: мячи (волейбольные, баскетбольные), 

волейбольные стойки, сетка, баскетбольные щиты, кольца, теннисные столы, ракетки, 

теннисные шарики, манишки; 

- оборудование для легкой атлетики стойки и планки для прыжков в высоту, 

стартовые колодки, гранаты, малые мячи, эстафетные палочки, диски, нагрудные номера, 

разноцветные майки. 

 

3.2. Дисциплина может быть реализована с использованием электронного 

обучения и дистанционных образовательных технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 

На платформе организуются: 

1. Изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм 

работы, реализуемых с помощью инструментов: 

a. «опрос», 

b. «анкета», 

c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 

d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

e. «тест» (в обучающем режиме); 

2. Консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 

2. организация текущего контроля и промежуточной аттестации при помощи 

инструментов «задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала диагностики и контроля 

результатов обучения предполагается использование программного обеспечения для 

организации аудио или видео-взаимодействия (Discord, Zoom), а так же электронной 

почты, Skyp, групп социальных сетей, чатов приложений-мессенджеров (Viber, 

WhatsApp). 

Организация дистанционного обучения проводится в соответствии с локальными 

нормативными актами Колледжа: «Об организации обучения с использованием 

дистанционных образовательных технологий, электронного обучения»; «Об организации 

прохождения учебной и производственной практик при реализации программ среднего 

профессионального образования с применением электронного обучения и дистанционных 

образовательных технологий». 
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3.3. Информационное обеспечение обучения 

3.3.1. Печатные издания: 

3.3.1.1. Основные источники:  

1. Лях, В.И. Физическая культура / В.Н. Лях, А.А. Зданевич. - 7-е издание. – 

М.: Просвещение, 2014- 237 с. 

2. Решетников Н.В. Физическая культура. Учебник для студентов учреждений 

среднего профессионального образования./ Н.В.Решетников - М.: Издательский центр 

«Академия», 2014. 

3.3.1.2. Дополнительная литература: 

1. Бишаева А. А.  Профессионально-оздоровительная физическая культура 

студента: учеб.пособие.  — М., 2013. 

2. Евсеев Ю. И. Физическое воспитание — Ростов н/Д, 2013. 

3. Кабачков В. А. Полиевский С. А., Буров А. Э. Профессиональная 

физическая культура в системе непрерывного образования молодежи:  науч.-метод. 

пособие — М., 2013. 

4. Манжелей И. В. Инновации в физическом воспитании : учеб. пособие — 

Тюмень, 2014. 

5. Миронова Т. И. Реабилитация социально-психологического здоровья 

детско-молодежных групп — Кострома , 2014. 

6. Тимонин А. И. Педагогическое обеспечение социальной работы с 

молодежью : учеб. пособие / под ред. Н. Ф. Басова — 3-е изд. — М., 2013. 

7. Хомич М.М., Эммануэль Ю. В., Ванчакова Н.П. Комплексы 

корректирующих мероприятий при снижении адаптационных резервов организма на 

основе саногенетического мониторинга / под ред. С. В. Матвеева. — СПб., 2014. 

3.3.2. Интернет – ресурсы: 

www.minstm.gov.ru (Официальный сайт Министерства спорта Российской 

Федерации). 

www.edu.ru (Федеральный портал «Российское образование»). 

www.olympic.ru (Официальный сайт Олимпийского комитета России). 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, нормативов. 

 

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. 

Ооценка усвоения теоретических 

знаний в процессе: 

- устных ответов 

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/профессий 

Экспертная оценка результатов 

деятельности обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной программы: 

- на практических занятиях; 

- при ведении календаря 

самонаблюдения; 

- при проведении 

подготовленных студентом 

фрагментов занятий (занятий) с 

обоснованием целесообразности 

использования средств физической 

культуры, режимов нагрузки и 

отдыха; 

Лёгкая атлетика. 

Оценка: 

- техники выполнения 

двигательных действий 

(проводится в ходе 

бега на короткие, средние, длинные 

дистанции; прыжков в длину); 

-самостоятельного проведения 
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студентом фрагмента занятия с 

решением задачи по развитию 

физического качества средствами 

лёгкой атлетики. 

Спортивные игры. 

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 

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 

 

КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ ДЛЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ И ОЦЕНКИ УРОВНЯ 

ФИЗИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВЛЕННОСТИ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

№ 

п/п 

Физические 

способности 

Контрольное 

упражне-ние 

(тест) 

Оценка 

Юноши Девушки 

5 4 3 5 4 3 

1 Скоростные Бег 

30 м, с 

4,4 и 

выше 

4,3 

5,1-4,8 

 

5,0-4, 

5,2 и 

Ниже 

5,2 

4,8 и 

Выше 

4,8 

5,9-5,3 

 

5,9-5,3 

6,1 

Ниже 

6,1 
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2 Координаци

онные 

Челноч- 

ный бег 

3х10 м, с 

7,3 и 

выше 

7,2 

8,0-7,7 

7,9-7,5 

8,2 и 

ниже 

8,1 

8,4 и 

выше 

8,4 

9,3-8,7 

 

9,3-8,7 

9,7 

ниже 

9,6 

3 Скоростно-

силовые 

Прыжки  

в длину с 

места, см 

230 и 

выше 

240 

195-210 

 

205-220 

180 и 

ниже 

190 

210 и 

выше 

210 

170-

190 

170-

190 

160 

Ниже 

160 

4 Выносливос

ть 

6-минут- 

ный бег, м 

1500 и 

выше 

 

1500 

1300-

1400 

 

1300-

1400 

1100 и 

ниже 

 

1100 

1300 и 

выше 

 

1300 

1050-

1200 

 

1050-

1200 

900 и 

ниже 

 

900 

5 Гибкость Наклон 

вперед 

 из положе-

ния стоя, см 

15 и 

выше 

15 

9-12 

 

9-12 

5 и ниже 

5 

20 и 

выше 

20 

12-14 

 

12-14 

7 и 

ниже 

7 

6 Силовые Подтяги-

вания: на 

высокой 

перекла-дине 

из виса, кол-

во раз 

(юноши), на 

низкой 

перекла-дине 

из виса лежа, 

кол-во 

(девушки) 

11 и 

выше 

12 

8-9 

 

8-9 

4 и ниже 

4 

18 и 

выше 

18 

13-15 

 

13-15 

6 и 

ниже 

6 

 

ОЦЕНКА УРОВНЯ ФИЗИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВЛЕННОСТИ ЮНОШЕЙ 

ОСНОВНОЙ МЕДИЦИНСКОЙ ГРУППЫ 

 

Тесты Оценка 

5 4 3 

1.Бег 100 м ( с). 
14,00 14,30 15,00 

2.Бег 3000 м (мин, с) 
12,30 14,00 15,00 

3.Плавание 50 м (мин, с) 45,00 52,00 1.10 

4.Присидание на одной ноге с опорой о стену (количество 

раз каждой ноге) 

10 8 5 

5.Прыжок в длину с места (см) 230 210 190 

6.Бросок набивного мяча 2 кг из-за головы (м) 9,5 7,5 6,5 
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7.Силовой тест – подтягивание на высокой перекладине 

(количество раз) 

13 11 8 

8.Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях (количество 

раз) 

12 9 7 

9.Координационный тест – челночный бег 3х10 м (с) 7,3 8,0 8,3 

10.Поднимание ног в висе до касания перекладины 

(количество раз) 

7 5 3 

11.Гимнастический комплекс упражнений: 

-утренней гимнастики; 

-производственной гимнастики; 

(из 10 баллов) 

До 9 До 8 До 7,5 

 

 

ОЦЕНКА УРОВНЯ ФИЗИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВЛЕННОСТИ ДЕВУШЕК 

ОСНОВНОЙ МЕДИЦИНСКОЙ ГРУППЫ 

 

Тесты Оценка в баллах 

5 4 3 

1.Бег 100 м ( с) 16,50 17,80 18,5 

2.Бег 2000 м (мин, с) 11,00 12,00 13,00 

3.Плавание 50 м (мин, с) 1,00 1,20 1,40 

4.Прыжки в длину с места (см) 190 175 160 

5.Присидание на одной ноге, опора о стену (количество раз 

на каждой ноге) 

8 6 4 

6.Силовой тест – подтягивание на низкой перекладине 

(количество раз) 

20 10 5 

7.Координационный тест – челночный бег 3х10м (с) 8,4 9,3 9,7 

8.Бросок набивного мяча 1 кг из-за головы (м) 10,5 6,5 5,0 

9.Гимнастический комплекс упражнений: 

-утренней гимнастики; 

-производственной гимнастики; 

-релаксационной гимнастики 

(из 10 баллов) 

До 9 До 8 До 7,5 
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ЗАЧЕТНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНО-ПРИКЛАДНОЙ 

ФИЗИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ СТУДЕНТОВ КОЛЛЕДЖА 

 

1. Легкая атлетика: 

- кроссовая подготовка – 3000-5000 м. – без учета времени; 

- метания гранаты на точность. 

 

2. Волейбол: 

- игра в парах с заданием, через сетку – с учетом времени; 

-подача мяча, с заданием – произвольная форма; 

- 2-х сторонняя командная игра; 

 

3. Баскетбол: 

- техника ведения мяча – произвольная форма; 

- броски мяча в корзину – штрафные, 3-х очковые, с разных точек, из разного 

исходного положения. 
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