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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер
1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 
рабочих, служащих: учебная дисциплина относится к общепрофессиональным 
дисциплинам
1.3. Цели и задачи дисциплины -  требования к результатам освоения дисциплины:

Код
П К , О К

У м ения 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

-  использовать лабораторное 
оборудование;

-  определять основные группы 
микроорганизмов;

-  проводить микробиологические 
исследования и давать оценку 
полученным результатам;

-  обеспечивать выполнение 
санитарно-эпидемиологических 
требований к процессам 
приготовления и реализации блюд, 
кулинарных, мучных, кондитерских 
изделий, закусок, напитков;

-  обеспечивать выполнение 
требований системы анализа, оценки 
и управления опасными факторами 
(система ХАССП) при выполнении 
работ;

-  производить санитарную обработку 
оборудования и инвентаря;

-  осуществлять микробиологический 
контроль пищевого производства;

-  проводить органолептическую 
оценку качества и безопасности 
пищевого сырья и продуктов

-  основные понятия и термины 
микробиологии;

-  основные группы 
микроорганизмов,

-  микробиология основных пищевых 
продуктов;

-  правила личной гигиены 
работников организации питания;

-  классификацию моющих средств, 
правила их применения, условия и 
сроки хранения;

-  правила проведения дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации;

-  основные пищевые инфекции и 
пищевые отравления;

-  возможные источники 
микробиологического загрязнения 
в процессе производства 
кулинарной продукции

-  методы предотвращения порчи 
сырья и готовой продукции

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 
модуля:
Объем образовательной программы учебной дисциплины обучающегося 36 часов, в том 
числе:
объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 34 часа; 
самостоятельной работы обучающегося 2 часа.
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2. СТРУКТУРА И РАБОЧЕЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов
Объем образовательной программы учебной дисциплины 36
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 34
в том числе:

практические работы 12
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2
Промежуточная аттестация

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Н аим енование  
разделов  и тем

С одерж ание учебн ого м атериала, практические  
р аботы , сам остоятельная р абота обучаю щ ихся

О бъем
часов

К оды
ком петен ци

й

Раздел  1 О сновы  м икробиологии в пищ евом  производстве
Т ем а 1.1

О сновны е группы  
м икроорганизм ов, 

их роль в 
пищ евом  

производстве

С одерж ание учебн ого м атериала: 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 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.

2

Т ем а 1.2 
О сновны е  
пищ евы е  

инф екции и 
пищ евы е  

отравления

С одерж ание учебн ого м атериала:
1 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.

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

2 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.

2

П рак ти ческие занятия:



1 Решение ситуационных задач по определению 
наличия патогенной микро-флоры в пищевых 
продуктах.

2

Раздел  2 О сновы  ф и зиологии питания

Т ем а 2.1 
О сновны е  
пищ евы е  

вещ ества, их 
источники, роль в 

структуре  
питания

С одерж ание учебн ого м атериала: 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 Основные пищевые вещества: белки, жиры, 
углеводы, витамины и витаминно-подобные 
соединения, микроэлементы, вода. 
Ф изиологическая роль основных пищевых 
веществ в структуре питания, суточная норма 
потребности человека в питательных веществах. 
Источники основных пищевых веществ, состав, 
физиологическое значение, энергетическая и 
пищевая ценность различных продуктов питания

2

П рак ти ческие занятия:
1 Составление сравнительной характеристики 

продуктов питания по пищевой, 
физиологической, энергетической ценности.

2

Т ем а 2.2  
П ищ еварени е и 

усвояем ость пищ и

С одерж ание учебн ого м атериала: 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 Понятие о процессе пищеварения. Ф изико­
химические изменения пищи в процессе 
пищеварения. Усвояемость пищи: понятие, 
факторы, влияющие на усвояемость пищи

2

П рак ти ческие занятия:
1 Изучение схемы пищеварительного тракта. 

Подбор продуктов питания, лучших с точки 
зрения усвоения пищи

2

Т ем а 2.3
О бм ен вещ еств  и 

энергии

С одерж ание учебн ого м атериала: 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 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. М етодика 
расчёта энергетической ценности блюда.

2

П рак ти ческие занятия:
1 Выполнение расчёта суточного расхода энергии в 

зависимости от основного энергетического 
обмена человека. Выполнение расчёта 
калорийности блюда

2

Т ем а 2.4  
Р ациональное  

сбалансированное  
питание для  

различн ы х групп  
населения

С одерж ание учебн ого м атериала: 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 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

2
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возраста. Особенности сырья и кулинарной 
обработки блюд для детей и подростков, режим 
питания. Понятие о лечебном и лечебно­
профилактическом питании. М етодики 
составления рационов питания.

П рак ти ческие занятия:
1 Составление рационов питания для различных 

категорий потребителей
2

Раздел  3 С анитария и ги ги ена в пищ евом  производстве.

Т ем а 3.1 
Л ичн ая  и 

производственная  
гигиена

С одерж ание учебн ого м атериала: 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 П равила личной гигиены работников пищевых 
производств, требования к внешнему виду. 
Требования к содержанию форменной одежды. 
М едицинский контроль: значение и сроки 
проведения медицинских обследований. Влияние 
факторов внешней среды на здоровье человека. 
Требования системы ХАССП к соблюдению 
личной и производственной гигиены.

2

Т ем а 3.2  
С ан итар н о­

гигиенические  
требовани я к  
пом ещ ениям

С одерж ание учебн ого м атериала: ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1 Санитарно-гигиенические требования к 
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. М оющие и дезинфицирующие 
средства, классификация, правила их применения, 
условия и сроки хранения

2

П рак ти ческие занятия:
1 Решение ситуационных задач по правилам 

пользования моющими и дезинфицирующими 
средствами, санитарным требованиям к мытью и 
обеззараживанию посуды, инвентаря и 
оборудования.

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

Т ем а 3.3  
С ан итар н о­

гигиенические  
требовани я к  
кулинарной  

обработке  
пищ евы х  

продуктов

С одерж ание учебн ого м атериала: 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 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.

2
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Санитарные правила применения пищевых 
добавок. Перечень разрешенных и запрещенных 
добавок. Гигиеническая оценка качества готовой 
пищи (бракераж).

Т ем а 3.4  
С ан итар н о­

гигиенические  
требовани я к  

транспорти ровани  
ю,

прием ке и 
хранению  
пищ евы х  

продуктов

С одерж ание учебн ого м атериала:
1 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.

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

С ам остоятельная работа:
Проработка конспектов учебных заданий, ответы на контрольные вопросы. 
решение ситуационных задач.

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

В сего 36

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета микробиологии, 
физиологии питания, санитарии и гигиены.
Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее 
место преподавателя; комплект учебников, учебных и методических пособий..
Технические средства обучения: персональные компьютеры, сканер, принтер, 
мультимедиапроектор/интерактивная доска.
3.2. Информационное обеспечение обучения
а) Нормативно-правовые акты и издания:
1. ГОСТ Р 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения

[Электронный ресурс]. -Введ. 2015-01-01 / СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО
«КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. обновление.

2. ГОСТ Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация и общие требования
[Электронный ресурс]. -Введ. 2016-01-01 / СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО
«КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. обновление.

3. ГОСТ Р 50763-2007 Продукция общественного питания, реализуемая населению общие
технические условия. [Электронный ресурс]. -Введ. 2009-01-01 / СПС
«КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. 
обновление.

4. ГОСТ Р 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. [Электронный 
ресурс]. -Введ. 2015-01-01. / СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  
Электрон. текстовые дан. -  Еженед. обновление.

5. ГОСТ Р 50935-2007 Требования к персоналу. [Электронный ресурс]. -Введ. Дата 
введения 2010-01-01/ СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. 
текстовые дан. -  Еженед. обновление.
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6. ГОСТ Р 31986-2012 Метод органолептической оценки качества продукции 
общественного питания. [Электронный ресурс]. -Введ. 2015-01-01/ СПС 
«КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. 
обновление.

7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию. [Электронный ресурс]. -Введ. 2015-01-01/ СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО 
«КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. обновление.

8. ГОСТ Р 51705.1-2001 Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на 
основе принципов ХАССП. Общие требования. [Электронный ресурс]. -Введ. 2001-07­
01/ СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  
Еженед. обновление.

9. ТР ТС 021/2011 О безопасности пищевой продукции. [Электронный ресурс]. - /  СПС 
«КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. 
обновление.

10. О защите прав потребителей [Электронный ресурс] : закон Российской Федерации : от 
07.02.92, № 2300-1 (в ред. от 04.06.2018 N 133-ФЗ) / СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО 
«КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. обновление.

11. О качестве и безопасности пищевых продуктов: Закон Российской
Федерации[Электронный ресурс]: фед. закон : от 02 января 2000 № 29-ФЗ (от 31.12.2014 
N 493-ФЗ)/ СПС «КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые 
дан. -  Еженед. обновление.

12. О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения: Федеральный [Электронный 
ресурс]: фед. закон: от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ (в ред. от 23.04.2018 N 101-ФЗ)/ СПС 
«КонсультантПлюс» // ЗАО «КонсультантПлюс». -  Электрон. текстовые дан. -  Еженед. 
обновление.

б) Основные источники
1. Васильева, И. В. Физиология питания : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / И. В. Васильева, Л. В. Беркетова. — Москва : Юрайт, 
2020. — 212 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00275-1. — Текст 
: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452334

2. Королев, А.А. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена : учебник для 
спо: в 2 ч. Ч. 1 / А. А. Королев, Ю. В. Несвижский, Е. И. Никитенко. - Москва. : 
Академия, 2017. - 256 с. - (ТОП 50. Профессиональное образование). - Текст : 
непосредственный.

3. Лаушкина Т.А Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены: 
учебник для среднего профессионального образования / М.: Академия, 2018. -  235 с. 
(ТОП -  50 Профессиональное образование).

4. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена : учебник 
для спо: в 2 ч. Ч.2 / А. Н. Мартинчик. - Москва. : Академия, 2017. - 240 с. - (ТОП 50. 
Профессиональное образование). - Текст : непосредственный.

в) Дополнительные источники
1. Калачев, С. Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы : учебник для 

среднего профессионального образования / С. Л. Калачев. — 2-е изд., перераб. и доп. — 
Москва : Юрайт, 2021. — 478 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534­
12041-7. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL:
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http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_299400/b004fed0b70d0f223e4a81f8ad6cd92af90a7e3b/%23dst100013
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_173118/30b3f8c55f65557c253227a65b908cc075ce114a/%23dst100021
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_296461/30b3f8c55f65557c253227a65b908cc075ce114a/%23dst100042
https://urait.ru/bcode/452334


https://urait.ru/bcode/467577 
г) Интернет-ресурсы:
№
п/п

Наименование ресурса Электронный адрес

1 Техэксперт http://docs.cntd.ru/document
2 Главный Портал Индустрии гостеприимства и питания http://www.horeca.ru /
3 Кулинарная энциклопедия http://culinar.claw.ru /
4 Кулинарные книги, рецепты. Оформление блюд http://www.kuking.net /
6 Справочно-правовая система «Консультант». http://www.consultant.ru
7 Контрольная закупка Онлайн https://zakupka.tv/
8 Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. www.gost.prototypes.ru
4. КСШТРОЛЬ И СЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 
процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения 
обучающимися индивидуальных заданий.

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 
обучающихся сформированность профессиональных компетенций

Результаты (освоенные 
профессиональные 

компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и оценки

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,

Знание:
-  требований 

производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  требований к качеству, 
условиям и срокам хранения;

Умение:
-  выбирать, применять, 

комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки их 
хранения.

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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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. 
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

Знание:
-  требований 

производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  требований к качеству, 
условиям и срокам хранения;

Умение:
-  выбирать, применять, 

комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки их 
хранения.

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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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.

Знание:
-  требований 

производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  требований к качеству, 
условиям и срокам хранения;

Умение:
-  выбирать, применять, 

комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки их 
хранения.

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов

ПК 4.1. Подготавливать рабочее Знание: Устный опрос, защита
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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.

-  требований 
производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  требований к качеству, 
условиям и срокам хранения;

Умение:
-  выбирать, применять, 

комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки их 
хранения.

практических занятий, 
решение тестов

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

Знание:
-  требований 

производственной санитарии 
и личной гигиены в 
организациях питания;

-  требований к качеству, 
условиям и срокам хранения;

Умение:
-  выбирать, применять, 

комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки их 
хранения.

Устный опрос, защита 
практических занятий, 
решение тестов
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реализации хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента.
ПК 5.4.
изготовление,
оформление,
реализации
кондитерских

Осуществлять 
творческое 

подготовку к 
мучных 
изделий

разнообразного ассортимента. 
ПК 5.5. Осуществлять 
изготовление, творческое
оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента.
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 
обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие 
общих компетенций и обеспечивающих их умений.
Результаты (освоенные общие 

компетенции)
Основные показатели оценки 

результата
Формы и методы 

контроля и оценки
ОК 01. Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам.

обоснованность выбора и 
применения методов и способов 
решения профессиональных 
задач используя представление 
о взаимосвязи организмов и 
среды обитания; эффективность 
и качество выполнения 
профессиональных задач с 
учетом регламентов 
экологической безопасности

Интерпретация
результатов
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в 
процессе освоения 
образовательной 
программы

ОК 02. Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной деятельности.

выполнение эффективного 
поиска необходимой 
информации, используя 
различные источники, в том 
числе электронные

ОК 03. Планировать и 
реализовывать собственное 
профессиональное и личностное 
развитие.

демонстрирует применение 
современной профессиональной 
терминологии

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

демонстрирует способность 
организовать работу коллектива

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

демонстрирует грамотность 
изложения свои мысли по 
профессиональной тематике

14



особенностей социального и 
культурного контекста.
ОК 06. Проявлять гражданско­
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
традиционных
общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения

демонстрирует понимание 
значимости своей профессии, 
поведение на основе 
общечеловеческих ценностей

ОК 07. Содействовать 
сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях.

соблюдение норм 
экологической безопасности; 
определение направлений 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной 
деятельности.

ОК 09. Использовать 
информационные технологии в 
профессиональной деятельности.

демонстрирует применение 
информатизации и 
информационных технологий 
для реализации 
профессиональной 
деятельности

ОК 10. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и иностранном 
языках.

умение пользоваться 
профессиональной 
документацией, находить в ней 
нужную информацию

ОК 11. Использовать знания 
финансовой грамотности, 
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере.

демонстрирует определение 
инвестиционной 
привлекательности 
коммерческих идей в рамках 
профессиональной 
деятельности, умение 
составлять бизнес-план, 
презентовать бизнес-идею, 
определять источники 
финансирования, находить 
грамотные кредитные продукты 
для открытия дела
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