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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 
освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 
входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение 
продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены, ОП 06. Охрана труда. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Компетенции: 

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 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. 
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,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
 

- 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 

-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 

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 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). 

-Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 
-Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
-Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 
-Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
-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. 

-Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности. 
-Приемы структурирования 
информации. 
-Формат оформления результатов 
поиска информации. 
 



-Оформлять результаты поиска. 
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. 

-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 по 
профессии. 

-Правила экологической безопасности 
при ведении профессиональной 
деятельности. 
-Основные ресурсы задействованные в 
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 в часах 
Объем образовательной программы 78 
теоретическое обучение 46 
практические занятия 12 

Самостоятельная работа1 12 
Концультации  2 
Промежуточная аттестация проводится в форме 6 

 
 

                                                            
1 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 
необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 
тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 



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   

Тема 1.1  
Классификация 
и 
характеристика 
основных типов 
организаций 
питания. 

Содержание учебного материала    6  
1. Классификация, основные типы и классы организаций питания.    2 ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

2. Характеристика основных типов организаций питания. Специализация организаций 
питания 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 
производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 

Тема 1.2 
Принципы 
организации 
кулинарного и 
кондитерского 
производства. 

Содержание учебного материала 20  

3. Характеристика структуры производства организации питания. Общие требования к 
организации рабочих мест повара. 

2 ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

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

2 

5. Характеристика механических, гидромеханических способов кулинарной обработки пищевых 
продуктов. Характеристика тепловой способов кулинарной обработки пищевых продуктов. 
Оперативное планирование работы производства. Нормативные и технологические документы. 

2 

6. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов. Организация зон кухни, предназначенных для 
приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих 
мест повара. 

2 

7. Организация работы овощного цеха. Характеристика организации рабочих мест повара. 
Организация работы мясо-рыбого цеха. Характеристика организации рабочих мест повара. 

2 
 

8. Организация работы горячего цеха. Характеристика организации рабочих мест повара. 
Особенности организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях. 

2 

9. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству 
кондитерской продукции. 

2 



10. Организация работы моечных столовой и кухонной посуды, хлеборезке. 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. 

2 
 

11. Практическое занятие №1. Изучение схем организации рабочих мест в цехах, оборудования, 
инвентаря, инструментов. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление меню в зависимости от типа предприятия общественного питания. 

2 

Раздел 2  Содержание учебного материала 18 ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Тема 2.1 
Механическое 
оборудование. 
 

12. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 
Автоматика безопасности. 

2 

13.  Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных 
механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации. 

2 

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

2 

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

2 

16. Оборудование для приготовления теста кремов. Классификация и характеристика. 
Назначение и устройство. Правила безопасности эксплуатации. 

2 

17. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

2 

18. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 
эксплуатации. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном 
виде. Назначение, правила безопасной эксплуатации. 

2 

19. Практическое занятие №2.  Изучение механического оборудования, привитие навыков 
безопасной эксплуатации. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение частей, деталей машин, автоматики безопасности, составление таблицы. Составление 
презентации   
«Виды механического оборудования и их использование»  

2 

Тема 2.2 
Тепловое 
оборудование. 

Содержание учебного материала 14 ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

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

2 

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

2 

22. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 2 



Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное 
оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

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

2 

24. Практическое занятие №3.  Изучение теплового оборудования, привитие навыков безопасной 
эксплуатации. 

4 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление презентации «ВИДЫ ТЕПЛОВОГО ОБОРУДЫВАНИЯ И ИХ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ» 

2 

Тема 2.3 
Холодильное 
оборудование. 

Содержание учебного материала 12 ОК 01-07, 
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

25. Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения 
(естественное и искусственное, без машинное и машинное). Правила безопасной 
эксплуатации. 

2 

26. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены. 2 

27. Практическое занятие №4. Изучение холодильного оборудования, привитие навыков 
безопасной эксплуатации.  

4 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление презентации «Виды холодильного оборудования и их использование». 

4 

Консультации. 2  

Промежуточная аттестация. 6  

Всего: 78  

 



3. 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 раздаточного дидактического материала и 
др., наглядными пособиями, 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  
 

Нормативно-правовые  источники  
О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения : Федеральный закон от 30 
марта 1999 г. № 52-ФЗ: (в ред. от 24.07.2023) : [принят Государственной Думой 12 марта 
1999 года: одобрен Советом Федерации 17 марта 1999 года]. – Текст: электронный // СПС 
Гарант. - Режим доступа: по подписке (дата обращения: 31.08.2023). 
 
Правила оказания услуг общественного питания : утв. постановлением Правительства РФ 
от 21 сентября 2020 г. № 1515. – Текст: электронный // СПС Гарант. - Режим доступа: по 
подписке (дата обращения: 31.08.2023). 
 
ГОСТ 30389-2013. Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания.  
Классификация и общие требования : межгосударственный стандарт : издание 
официальное : дата введения 2016-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014. – Текст: 
электронный // СПС Гарант. - Режим доступа: по подписке (дата обращения: 31.08.2023). 
 
ГОСТ 12.2.092-94. Система стандартов безопасности труда. Оборудование 
электромеханическое и электронагревательное для предприятий общественного питания. 
Общие технические требования по безопасности и методы испытаний :  
межгосударственный стандарт : издание официальное : дата введения 1996-01-01. – 
Москва: Издательство стандартов, 2002. – Текст: электронный // СПС Гарант. - Режим 
доступа: по подписке (дата обращения: 31.08.2023). 

 
Основные   источники  

Радченко Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учебник для сред. проф. образования / Л.А. Радченко. - Москва : 
КноРус, 2023. - 321 с. — Текст : электронный // ЭБС "Book.ru" : [сайт]. - URL: 
https://book.ru/ (дата обращения: 31.08.2023). 

 
Дополнительные    источники 

Димитриев А.Д. Организация производства продуктов питания для различных категорий 
потребителей : учебник для сред. проф. образования / А. Д. Димитриев. — Москва : 
КноРус, 2023. — 249 с. — Текст : электронный // ЭБС "Book.ru" : [сайт]. - URL: 
https://book.ru/ (дата обращения: 31.08.2023). 
 
Любецкая Т.Р. Организация и технология обслуживания в барах, буфетах : учебник для 
сред. проф. образования / Т.Р. Любецкая, В.В. Бронникова. — Москва : КноРус, 2023. — 
246 с. — Текст : электронный // ЭБС "Book.ru" : [сайт]. - URL: https://book.ru/ (дата 
обращения: 31.08.2023). 



 
Интернет-ресурсы 

ЭБС BOOK.ru : сайт. - URL: https://www.book.ru/ (дата обращения: 31.08.2023). - Режим 
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст : электронный.  
 
 
3.3. Организация дистанционного обучения 
При организации дистанционного формата обучения в техникуме реализация дисциплины / 
профессионального модуля осуществляется в виде онлайн уроков в социальной сети 
Вконтакте. 



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. 
Актуальность темы, 
адекватность 
результатов 
поставленным целям,  
полнота ответов, 
точность 
формулировок, 
адекватность 
применения 
профессиональной 
терминологии 
 

Текущий контроль 
при проведении: 
-письменного, устного 
опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов 
самостоятельной 
работы, практических  
занятий. 
Промежуточная 
аттестация 
в форме экзамена  
 
 

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 
при проведении: 
-письменного, устного 
опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов 
самостоятельной 
работы, практических  
занятий. 
Промежуточная 
аттестация 
в форме экзамена  
 
 
 

 



5. СРЕДСТВА АДАПТАЦИИ ПРЕПОДАВАНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ К 
ПОТРЕБНОСТЯМ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ 

В случае необходимости, инвалидам и лицам с ограниченными возможностями 
здоровья могут предлагаться одни из следующих вариантов восприятия информации с 
учетом их индивидуальных психофизических особенностей: 

Для лиц с нарушениями зрения: 
− в печатной форме увеличенным шрифтом; 
− в форме электронного документа; 
− в форме аудиофайла (перевод учебных материалов в аудиоформат); 
− в печатной форме на языке Брайля (при возможности); 
− индивидуальные задания. 

Для лиц с нарушениями слуха: 
− в печатной форме; 
− в форме электронного документа; 
− видеоматериалы с субтитрами; 
− индивидуальные задания. 

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 
− в печатной форме; 
− в форме электронного документа; 
− в форме аудиофайла; 
− индивидуальные задания. 

Кроме того, могут применяться элементы дистанционных образовательных 
технологий для изучения учебного материала на удалении. 
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