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1. Цели и задачи дисциплины 

1. Целями освоения дисциплины Охрана труда является формирование 
профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС СПО по 
профессии/специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Область 
профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную 
программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание 
услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) 

Дисциплина направлена на решение задач следующих видов профессиональной 
деятельности: 

- знание основных законодательных и правовых нормативно-технических 
документов по гигиене и безопасности труда, производственной санитарии, пожарной 
безопасности; 

- организация работы коллектива исполнителей на предприятии, в цехе, на 
участке; 

- изучение опасных и вредных производственных факторов; 
- выполнение основных требований к производственным помещениям и рабочим 

местам; 
- изучение способов защиты от воздействия опасных и вредных 

производственных факторов; 
- выполнение основных мероприятий по пожарной безопасности; 
- выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностях 

служащих. 
Программа составлена в соответствии с требованиями федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (утв. приказом 
Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N 1565 с изменениями и 
дополнениями от 17 декабря 2020 г.). 

  
2. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 
 

В результате освоения дисциплины в соответствии с предусмотренными 
компетенциями обучающийся должен 
уметь: 
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 том числе оценивать 
условия труда и уровень травмобезопасности; 
проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать 
их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики 
выполняемых работ; 
разъяснять подчиненным работникам персоналу) содержание установленных 
требований охраны труда; 
вырабатывать и контролировать навыки необходимые для достижения требуемого 
уровня безопасности труда; 
вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее 
заполнения и условия хранения; 



 

 

проводить выбор средств индивидуальной и коллективной защиты от 
неблагоприятных производственных факторов. 
знать: 
системы управления охраной труда в организации; 
законы и иные нормативно-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 инструктирования подчиненных работников (персонала); 
порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты; 
принципы производственной безопасности и анализа риска, пожарной безопасности, 
предотвращения и ликвидации аварий. 

Код 
компет
енции 

Наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 
компетенции 

ОК 01 Выбирать способы решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам 
 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; определять этапы решения задачи; и 
эффективно необходимую для решения задачи и/или 
проблемы; составить план действия; определить 
необходимые ресурсы 

Знания: 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 

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

Умения: определять задачи для 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 

Знания: номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; формат 
оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную 
терминологию; определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и 
профессиональная терминология; возможные 
траектории профессионального развития и 
самообразования 

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

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

Знания: психологические основы деятельности 
коллектива, психологические особенности личности; 
основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную 
коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей 
социального и культурного контекста 

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

Знания: особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов и 



 

 

построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую 
позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии 
(специальности); применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость 
профессиональной деятельности по профессии 
(специальности); стандарты антикоррупционного 
поведения и последствия его нарушения 

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

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии 
(специальности) 

Знания: правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; основные 
ресурсы, задействованные в профессиональной 
деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения  

ОК 09 Использовать информационные 
технологии в профессиональной 
деятельности 

Умения: применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном и 
иностранном языке 

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

Знания: 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 

ПК 1.1 Организовывать подготовку «рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; объяснять правила и 
демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и рациональное размещение на 
рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ и 
требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты; обеспечивать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; обеспечивать ь своевременность 
текущей уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 
разъяснять ответственность за несоблюдение 
санитарно-гигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе 
работы; демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП), сроков хранения. 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов; системы охраны труда, пожарной 
безопасности и техники безопасности при выполнении 
работ; санитарно-гигиенические требования к процессам 
приготовления полуфабрикатов, в том числе система 



 

 

анализа, оценки и управления опасными факторами 
(система ХАССП);способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий 
труда, качества и безопасности для приготовления 
полуфабрикатов; виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды для 
приготовления полуфабрикатов и правила ухода за 
ними; последовательность выполнения технологических 
операций; требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухонной 
посуды; возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; правила утилизации 
отходов; виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктоd 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку 
экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи 

Умения: выполнять и контролировать соответствие 
технологическим требованиям подготовку экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи; распознавать 
недоброкачественные продукты; контролировать 
рациональное использование сырья, продуктов и 
материалов с учетом нормативов; определять степень 
зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. 
регионального, выбирать соответствующие методы 
обработки, определять кулинарное назначение; 
контролировать, осуществлять размораживание 
замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 
замачивания сушеных овощей, грибов различными 
способами с учетом требований по безопасности и 
кулинарного назначения; применять регламенты, 
стандарты и нормативно-техническую документацию; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 
применение различных методов обработки, подготовки 
экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, 
кондиции, размера, технологических свойств, 
кулинарного назначения; контролировать, осуществлять 
упаковку, маркировку, складирование, хранение 
обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности (ХАССП); контролировать соблюдение 
правил утилизации непищевых отходов 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для обработки 
экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; методы 
обработки экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; способы 
сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 
хранении; способы удаления излишней горечи из 
экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; санитарно-
гигиенические требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, 
хранения неиспользованного сырья и обработанных 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
домашней птицы, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку 
к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

Умения: выполнять и контролировать приготовление и 
подготовку к презентации и реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
оценивать качество и соответствие технологическим 
требованиям приготовления полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 
требований к качеству и безопасности пищевых 
продуктов и согласно заказу; соблюдать правила 
сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения специй, 
приправ, пряностей; владеть, контролировать 
применение техники работы с ножом при нарезке, 



 

 

измельчении вручную полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента; выбирать в 
зависимости от кондиции, вида сырья, требований 
заказа, применять техники шпигования, фарширования, 
формования, панирования, различными способами 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; проверять качество готовых 
полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на 
вынос; осуществлять выбор материалов, посуды, 
контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать на 
вынос; выполнять соблюдение условий, сроков 
хранения, товарного соседства скомплектованных, 
упакованных полуфабрикатов; соблюдать выход готовых 
полуфабрикатов при порционировании (комплектовании) 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и сроки хранения 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; современные методы, техники 
приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента 
из различных видов сырья в соответствии с заказом; 
правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды; 
способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности сырья, продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов; технику порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос и маркирования 
полуфабрикатов; правила складирования упакованных 
полуфабрикатов; требования к условиям и срокам 
хранения упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать разработку, 
адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; выбирать тип и количество 
продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ 
для разработки рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания, требований по безопасности 
продукции; соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; выбирать форму, текстуру п/ф с учетом 
способа последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления п/ф с 
учетом особенностей заказа, кондиции сырья, 
требований к безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры. 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы их обработки, подготовки, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); современное 
высокотехнологичное оборудование и способы его 
применения; правила организации проработки рецептур; 
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам. 



 

 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве и осуществлять 
выбор в соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать, 
контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос. 

Знания: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить супы сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; обеспечивать 
безопасность готовых супов; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную 
продукцию; организовывать хранение сложных супов с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение горячих 
соусов сложного ассортимента 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; организовывать 
приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать безопасность 
готовых соусов; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную 
продукцию; 

Знания: нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для соусов, готовых соусов с 
учетом требований к безопасности; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; требования к безопасности 
хранения соусов сложного ассортимента; 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; обеспечивать 
безопасность готовых горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; организовывать 
хранение сложных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований 
к безопасности готовой продукции. 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок с учетом требований к 
безопасности; требования к безопасности хранения 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 



 

 

макаронных изделий сложного ассортимента. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить горячие блюда из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную 
продукцию; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; способы оптимизации 
процессов приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; требования к безопасности хранения 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать безопасность 
готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности готовой продукции. 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; требования к безопасности хранения 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; осуществлять 
выбор в соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить горячие блюда из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать безопасность 
готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 



 

 

кролика; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: работать на современном высокотехнологичном 
оборудовании; использовать новые 
высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее) 

Знания: современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; отбирать тип и 
количество продуктов, вкусовых, ароматических, 
красящих веществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по безопасности 
продукции. 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с инструкциями 
и регламентами 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 
контролировать хранение, расход полуфабрикатов, 
пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; контролировать ротацию 
неиспользованных продуктов в процессе производства; 
составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 
для производства холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом потребности и имеющихся условий 
хранения; оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; контролировать 
соблюдение правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков хранения 



 

 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; санитарно-
гигиенические требования к процессам производства 
продукции, в том числе требования системы анализа, 
оценки и управления опасными факторами (системы 
ХАССП); методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий 
труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; последовательность выполнения 
технологических операций; требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производственного инвентаря 
и кухонной посуды; возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения чистящих, моющих 
и дезинфицирующих средств; правила утилизации 
непищевых отходов; виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения сырья и продуктов; виды 
кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 
правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 
назначение 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве, осуществлять 
выбор в соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать безопасность 
готовых соусов; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную 
продукцию; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить салаты сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; обеспечивать 
безопасность готовых салатов; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; организовывать 
хранение сложных салатов с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила хранения заготовок для салатов с 
учетом требований к безопасности; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; требования к безопасности 



 

 

хранения салатов сложного ассортимента. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить канапе, холодные закуски 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных 
закусок; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных канапе, холодных 
закусок с учетом требований к безопасности готовой 
продукции. 

Знания: правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для канапе, холодных 
закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить холодные блюда из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать безопасность 
готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
контролировать температуру подачи холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; организовывать 
хранение сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить холодные блюда из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
кулинарной обработке; обеспечивать безопасность 
готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 



 

 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций. 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: определять ароматических, красящих веществ 
для разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 
комбинировать разные методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
особенностей заказа, требований к безопасности готовой 
продукции;  

Знания: современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 
регламентами; обеспечивать наличие, контролировать 
хранение, расход пищевых продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства; составлять заявку и оценивать 
качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в 
соответствии сих квалификацией; объяснять правила и 
демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и рациональное размещение на 
рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 
разъяснять ответственность за несоблюдение 
санитарно-гигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе 
работы; демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков хранения 



 

 

Знания: знать процессы приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; санитарно-
гигиенические требования к процессам производства 
продукции, в том числе требования системы анализа, 
оценки и управления опасными факторами (системы 
ХАССП);методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий 
труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; последовательность выполнения 
технологических операций; требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производственного инвентаря 
и кухонной посуды 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные десерты; организовывать, 
контролировать процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу). 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления холодных 
десертов сложного ассортимента; способы оптимизации 
процессов приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, 
полуфабрикатов теста промышленного производства; 
требования к безопасности хранения холодных десертов 
сложного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: организовывать приготовление, готовить 
горячие десерты сложного ассортимента в соответствии 
с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные десерты; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций. 



 

 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих десертов 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом; обеспечивать безопасность готовой продукции; 
контролировать температуру подачи горячих десертов; 
организовывать хранение сложных горячих десертов с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.). 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; требования к 
безопасности хранения холодных напитков сложного 
ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих десертов 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом; обеспечивать безопасность готовой продукции; 
контролировать температуру подачи горячих десертов; 
организовывать хранение сложных горячих десертов с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.). 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления горячих напитков 
сложного ассортимента; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения горячих 
напитков сложного ассортимента. 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; комбинировать 
разные методы приготовления холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции;  

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации новые 
высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления, хранения (непрерывный холод, 
шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 
использованием жидкого азота, инновационные способы 
дозревания овощей и фруктов, консервирования и 
прочее) 



 

 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 
в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; оценивать наличие 
ресурсов; составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов (по количеству и качеству) для производства 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
соответствии с заказом; оценить качество и 
безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределить задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; объяснять правила и 
демонстрировать приемы безопасной эксплуатации 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования; разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 
техники безопасности, пожарной безопасности в 
процессе работы; демонстрировать приемы 
рационального размещения оборудования на рабочем 
месте кондитера, пекаря; контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; контролировать 
своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда на рабочем месте 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; требования охраны 
труда, пожарной безопасности, техники безопасности 
при выполнении работ; санитарно-гигиенические 
требования к процессам производства продукции, в том 
числе система анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП);методы контроля качества 
сырья, продуктов, качества выполнения работ 
подчиненными; важность постоянного контроля качества 
процессов приготовления и готовой продукции; способы 
и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения качества и безопасности кондитерской 
продукции собственного производства и последующей 
проверки понимания персоналом своей ответственности 
требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; последовательность 
выполнения технологических операций, современные 
методы, техника обработки, подготовки сырья и 
продуктов; возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производственного инвентаря 
и кухонной посуды; виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения чистящих, моющих 
и дезинфицирующих средств, предназначенных для 
последующего использования; правила утилизации 
отходов; виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктов; виды, назначение 
правила эксплуатации оборудования для упаковки; 
способы и правила комплектования, упаковки на вынос 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 



 

 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, 
хранение отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Умения: оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; организовывать их хранение до момента 
использования; выбирать, подготавливать 
ароматические и красящие вещества в соответствии с 
рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия 
хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов 
с учетом требований по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; соблюдать санитарно-
гигиенические требования в процессе приготовления 
отделочных полуфабрикатов; выбирать в соответствии 
со способом приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; проверять качество 
готовых отделочных полуфабрикатов перед 
использованием; контролировать, организовывать 
хранение отделочных полуфабрикатов с учетом 
требований по безопасности, соблюдения режима 
хранения. 

Знания: температурный, временной режим и правила 
приготовления отделочных полуфабрикатов; виды, 
назначение и правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 
приготовлении отделочных полуфабрикатов;. 
требования к безопасности хранения отделочных 
полуфабрикатов 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП); контролировать соблюдение правил 
утилизации непищевых отходов; контролировать 
рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; выбирать в 
соответствии со способом приготовления, безопасно 
использовать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, посуду. 

Знания: виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента. 



 

 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия 
хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов 
с учетом требований по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; контролировать рациональное 
использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; соблюдать, 
контролировать температурный и временной режим 
процессов приготовления: замеса теста, расстойки, 
выпечки мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента сложного ассортимента; соблюдать 
санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента. 

Знания: температурный, временной режим и правила 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; требования к 
безопасности хранения мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: распознавать недоброкачественные продукты; 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП); контролировать соблюдение правил 
утилизации непищевых отходов; выбирать в 
соответствии со способом приготовления, безопасно 
использовать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, посуду 

Знания: виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента. 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; комбинировать 
разные методы приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; новые 
высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления; современное 
высокотехнологичное оборудование и способы его 
применения. 

ПК 6.1 Осуществлять разработку 
ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции, различных 
видов меню с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: принимать решение о составе меню с учетом 
типа организации питания, его технического оснащения, 
мастерства персонала, единой композиции, 
оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни, 
сезона и концепции ресторана, числа конкурирующих 
позиций в меню;  



 

 

Знания: актуальные направления, тенденции 
ресторанной деятельности в области ассортиментной 
политики; примеры успешного ресторанного меню, 
приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, 
организаций питания с разной ценовой категорией и 
типом кухни в регионе; возможности применения 
специализированного программного обеспечения для 
разработки меню, расчета стоимости кулинарной и 
кондитерской продукции; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, 
координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими 
подразделениями 

Умения: выполнять и контролировать текущее 
планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями взаимодействовать со службой 
обслуживания и другими структурными 
подразделениями организации питания; составлять 
графики работы с учетом потребности организации 
питания; управлять конфликтными ситуациями, 
разрабатывать и осуществлять мероприятия по 
мотивации и стимулированию персонала; предупреждать 
факты хищений и других случаев нарушения трудовой 
дисциплины; рассчитывать по принятой методике 
основные производственные показатели, стоимость 
готовой продукции; вести утвержденную учетно-отчетную 
документацию. 

Знания: знать виды организационных требований и их 
влияние на текущее планирование работы подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями; дисциплинарные процедуры в 
организации питания; методы эффективного 
планирования работы бригады/команды; методы 
привлечения членов бригады/команды к процессу 
планирования работы; методы эффективной 
организации работы бригады/команды; способы 
получения информации о работе бригады/команды со 
стороны; способы оценки качества выполняемых работ 
членами бригады/команды, поощрения членов 
бригады/команды; личные обязанности и 
ответственность бригадира на производстве; принципы 
разработки должностных обязанностей, графиков 
работы и табеля учета рабочего времени; правила 
работы с документацией, составление и ведение которой 
входит в обязанности бригадира; нормативно-правовые 
документы, регулирующие область личной 
ответственности бригадира; структура организаций 
питания различных типов, методы осуществления 
взаимосвязи между подразделениями производства; 
методы предотвращения и разрешения проблем в 
работе, эффективного общения в бригаде/команде; 
психологические типы характеров работников системы и 
формы оплаты труда, виды стимулирующих и 
компенсационных выплат. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное 
обеспечение деятельности 
подчиненного персонала 

Умения: выполнять и контролировать ресурсное 
обеспечение деятельности подчиненного персонала; 
взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 
обеспечения; оценивать потребности, обеспечивать 
наличие материальных и других ресурсов; рассчитывать 
потребность и оформлять документацию по учету 
товарных запасов, их получению и расходу в процессе 
деятельности; определять потребность для выполнения 
производственной программы; контролировать условия, 
сроки, ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в 
процессе хранения; проводить инвентаризацию, 
контролировать сохранность запасов; составлять акты 
списания (потерь при хранении) запасов, продуктов 



 

 

Знания: знать требования к условиям, срокам хранения и 
правила складирования ресурсного обеспечения в 
организациях питания; назначение, правила 
эксплуатации складских помещений, холодильного и 
морозильного оборудования; изменения, происходящие 
в продуктах при хранении; сроки и условия хранения 
скоропортящихся продуктов; возможные риски при 
хранении продуктов (микробиологические, физические, 
химические и прочие);причины возникновения рисков в 
процессе хранения продуктов (человеческий фактор, 
отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные 
условия и прочее); способы и формы инструктирования 
персонала в области безопасности хранения пищевых 
продуктов и ответственности за хранение продуктов и 
последующей проверки понимания персоналом своей 
ответственности; графики технического обслуживания 
холодильного и морозильного оборудования и 
требования к обслуживанию; современные тенденции в 
области хранения пищевых продуктов на предприятиях 
питания; методы контроля возможных хищений запасов 
продуктов на производстве; процедура и правила 
инвентаризации запасов продуктов; порядок списания 
продуктов (потерь при хранении); современные 
тенденции в области обеспечения сохранности запасов 
на предприятиях питания.  

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль 
текущей деятельности подчиненного 
персонала 

Умения: выполнять и контролировать организацию и 
контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала; контролировать соблюдение регламентов и 
стандартов организации питания, отрасли; определять 
риски в области производства кулинарной и 
кондитерской продукции, определять критические точки 
контроля качества и безопасности продукции в процессе 
производства; организовывать рабочие места различных 
зон кухни; оценивать работу подчиненного персонала. 

Знания: знать формы и методы организации и контроля 
текущей деятельности подчиненного персонала; 
особенности деятельности организаций питания 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания: санитарные правила и нормы (СанПиН), 
профессиональные стандарты, должностные 
инструкции, положения, инструкции по пожарной 
безопасности, технике безопасности, охране труда 
персонала ресторана; отраслевые стандарты; правила 
внутреннего трудового распорядка ресторана; правила, 
нормативы учета рабочего времени персонала; 
стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-
2011 классификацию организаций питания; структуру 
организации питания; принципы организации процесса 
приготовления кулинарной и кондитерской продукции, 
способы ее реализации; правила отпуска готовой 
продукции из кухни для различных форм обслуживания; 
правила организации работы, функциональные 
обязанности и области ответственности поваров, 
кондитеров, пекарей и других категорий работников 
кухни; методы планирования, контроля и оценки 
качества работ исполнителей; схемы, правила 
проведения производственного контроля; основные 
производственные показатели подразделения 
организации питания; правила первичного 
документооборота, учета и отчетности; формы 
документов, порядок их заполнения; контрольные точки 
процессов производства, обеспечивающие безопасность 
готовой продукции; современные тенденции и 
передовые технологии, процессы приготовления 
продукции и напитков собственного производства; 
правила составления графиков выхода на работу. 



 

 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, 
обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников 
кухни на рабочем месте 

Умения: анализировать уровень подготовленности 
подчиненного персонала, определять потребность в 
обучении, направления обучения; выбирать методы 
обучения, инструктирования; составлять программу 
обучения; оценивать результаты обучения; 
координировать обучение на рабочем месте с политикой 
предприятия в области обучения; объяснять риски 
нарушения инструкций, регламентов организации 
питания, ответственность за качество и безопасность 
готовой продукции; проводить тренинги, мастер-классы, 
инструктажи с демонстрацией приемов, методов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации 
кулинарной и кондитерской продукции в соответствии с 
инструкциями, регламентами, приемов безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов. 

Знания: знать виды, формы и методы мотивации 
персонала (работников) поварского и кондитерского 
дела; способы и формы инструктирования персонала; 
формы и методы профессионального обучения на 
рабочем месте; виды инструктажей, их назначение; роль 
наставничества в обучении на рабочем месте; методы 
выявления потребностей персонала в 
профессиональном развитии и непрерывном повышении 
собственной квалификации; личная ответственность 
работников в области обучения и оценки результатов 
обучения; правила составления программ обучения; 
способы и формы оценки результатов обучения 
персонала; методики обучения в процессе трудовой 
деятельности; принципы организации тренингов, мастер-
классов, тематических инструктажей, дегустаций блюд; 
законодательные и нормативные документы в области 
дополнительного профессионального образования и 
обучения, защиты прав потребителей и предоставления 
качественных услуг питания; современные тенденции в 
области обучения персонала на рабочем месте и оценки 
результатов обучения. 

3. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы 

 
Дисциплина относится к обязательной части общепрофессионального цикла 

ОП.08 и изучается в 4 семестре 2 года обучения. Дисциплина основывается на 
изучении общеобразовательных учебных дисциплин «Математика», «Безопасность 
жизнедеятельности», «Психология общения», «Метрология, стандартизация, 
сертификация», «Информационные технологии в профессиональной деятельности», 
«Правовые основы профессиональной деятельности». 

 
4. Объем дисциплины и виды учебной работы 
 
Общая трудоемкость дисциплины составляет __42__ ак. ч. 
 

Виды учебной работы Всего академических 
часов 

Распределение 
трудоемкости по 
семестрам, ак. ч 

4 семестр 

Общая трудоемкость дисциплины  42 42 

Контактная работа, в т.ч. 
аудиторные занятия: 

38 38 

Лекции 29 29 

в том числе в форме практической 
подготовки 

- - 



 

 

Практические/лабораторные занятия  9 9 

в том числе в форме практической 
подготовки 

9 9 

Вид аттестации (зачет/экзамен) дифференцированный 
зачет 

дифференцированный 
зачет 

Самостоятельная работа: 4 4 

проработка материала по конспекту 
лекций 

- - 

выполнение домашних заданий 
(индивидуальных) 

2 2 

подготовка к тестированию 2 2 

 
5 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с 

указанием отведенного на них количества академических часов и видов учебных 
занятий 

 
5.1 Содержание разделов дисциплины (модуля)  
 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
дисциплины 

Содержание раздела 
(указываются темы и дидактические единицы) 

Трудоемкость раздела,  
ак. час 

в 
традиционной 

форме 

в форме 
практической 
подготовки 

1 Введение в дисциплину 
«Охрана труда» 

Основные понятия в области охраны труда. 
Предмет, цели и задачи дисциплины. Роль 
знаний по охране труда в профессиональной 
деятельности. Состояние охраны труда в 
отрасли 

2 
 

- 

2 Законодательство в 
области охраны труда 

Нормативно-правовая база охраны труда: 
понятие, назначение. Федеральные законы в 
области охраны труда: Конституция РФ, «Об 
основах охраны труда в Российской 
Федерации», Трудовой кодекс РФ (гл. 33-36). 
Основные нормы, регламентирующие этими 
законами, сферами их применения 

2 - 

Основные направления государственной 
политики в области охраны труда. 
Полномочия органов государственной власти 
России и субъектов РФ, а также местного 
самоуправления в области охраны труда. 
Государственные нормативные требования 
охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 211). 

Система стандартов по технике 

безопасности: назначение, объекты. 

Межотраслевые правила по охране труда, 

назначение, содержание, порядок действия 

Положение о системе 

сертификации работ по охране 

труда в организациях: назначение, 

содержание 

3 Обеспечение охраны труда Обеспечение охраны труда: понятие, 
назначение. Государственное управление 
охраной труда 

2 - 

Государственный надзор и контроль за 
соблюдением законодательства об охране 
труда. Органы надзора и контроля за охраной 
труда. Федеральные инспекции труда: 



 

 

назначение, задачи, функции. Права 
государственных инспекторов труда. 
Государственные технические инспекции 
(Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, 
Госсанинспекция, Государственная пожарная 
инспекция и др.), их назначение и функции 

Административный, общественный, личный 
контроль за охраной труда. Права и 
обязанности профсоюзов по вопросам охраны 
труда. Правовые акты, регулирующие 
взаимные обязательства сторон по условиям и 
охране труда (Коллективный договор, 
соглашение по охране труда). 
Ответственность за нарушение требований 
охраны труда: административная, 
дисциплинарная, уголовная 

4 Организация охраны труда 
в предприятиях 

Служба охраны труда на предприятии: 
назначение, основные задачи, права, 
функциональные обязанности. Основание 
для заключения договоров со специалистами 
или организациями, оказывающими услугу по 
охране труда. Комитеты (комиссии) по охране 
труда: состав, назначение 

4  

Обязанности работодателя по обеспечению 
безопасных условий и охраны труда. 
Соответствие производственных процессов и 
продукции требования охраны труда. 
Обязанности работника по соблюдению норм 
и правил по охране труда. Санитарно-
бытовые и лечебно-профилактическое 
обслуживание работников. Обеспечение прав 
работников на охрану труда. 
Дополнительные гарантии по охране труда 
отдельных категорий работников 

Обеспечение и профессиональная 
подготовка в области охраны труда. 
Инструктажи по охране и технике 
безопасности (вводный, первичный, 
повторный, внеплановый, текущий), 
характеристика, оформление документации 

Финансирование мероприятий по улучшению 
условий и охраны труда 

5 Основы понятия условия 
труда. Опасные и вредные 
производственные 
факторы 

Основные понятия: условия труда, их виды. 
Основные метеорологические параметры 
(производственный микроклимат) и их влияние 
на организм человека. Санитарные нормы 
условий труда. Мероприятия по 
поддерживанию установленных норм 

6  

Вредные производственные факторы: 
понятие, классификация. Краткая 
характеристика отдельных видов вредных 
производственных факторов (шум, вибрация, 
тепловое излучение, электромагнитные поля и 
т.д.), их воздействие на человека 

Допустимые параметры опасных и вредных 
производственных факторов, свойственных 
производственным процессам в 
общественном питании. Понятие о ПДК 
(предельно-допустимых концентрациях) 
вредных факторов. Способы и средства 
защиты от вредных производственных 
факторов 



 

 

Исследование метеорологических 
характеристик помещений, проверка их 
соответствия установленным нормам 

 2 

6 Производственный 
травматизм и 
профессиональные 
заболевания 

Производственный травматизм и 
профессиональные заболевания: понятия, 
причины и их анализ. Травмоопасные 
производственные факторы в предприятиях 
общественного питания. Изучение 
травматизма: методы, документальное 
оформление, отчетность. Первая помощь 
при механических травмах (переломах, 
вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях 
холодильными агентами и др. основные 
мероприятия по предупреждению 
травматизма и профессиональных 
заболеваний 

2 - 

Несчастные случаи: понятия, классификация. 
Порядок расследования и документального 
оформления и учета несчастных случаев в 
организациях. Порядок возмещения 
работодателями вреда, причиненного 
здоровью работников в связи с несчастными 
случаями. Доврачебная помощь 
пострадавшим от несчастного случая 

Анализ причин производственного 

травматизма на предприятии. Определение 

коэффициентов травматизма: общего, 

частоты, тяжести, оформление актов 

- 2 

7 Электробезопасность 
безопасность 

Электробезопасность: понятие, последствия 

поражения человека электрическим током. 

Условия возникновения электротравм, их 

классификация. Факторы, влияющие на 

тяжесть электротравм (параметры тока, 

время воздействия, особенности состояния 

организма) 

4  

Классификация условий работы по степени 

электробезопасности. Опасные узлы и зоны 

машин. Требования электробезопасности, 

предъявляемые к конструкции 

технологического оборудования 

Защита от поражения электрическим током. 
Технические способы защиты (защитное 
заземление и зануление, защитное 
отключение, изоляция и ограждение 
токоведущих частей), понятие, назначение. 
Порядок и сроки проверки заземляющих 
устройств, и сопротивление изоляции. 
Индивидуальные средства защиты от 
поражения электрическим током, их виды, 
назначение, сроки проверки, правила 
эксплуатации и хранения 

Статистическое электричество: понятие, 

способы защиты от его воздействия 

Технические и организационные 

мероприятия по обеспечению 

электробезопасности на предприятиях 

общественного питания 

Освещение производственных помещений. - 2 

8 Пожарная безопасность Пожарная безопасность: понятие, 
последствия ее несоблюдения. Правовая 

5  



 

 

база: ФЗ «О пожарной безопасности», 
стандарты ССБТ, правила и инструкции по 
пожарной безопасности. Организация 
пожарной охраны в предприятиях. Пожарная 
безопасность зданий и сооружений (СниП 
21-01- 97). Правила пожарной безопасности 
в РФ (ППБ 01-99). Обязанности и 
ответственность должностных лиц за 
обеспечением пожарной безопасности в 
предприятиях. Государственная служба 
пожарной безопасности: назначение, 
структура, область компетенции 

Противопожарный инструктаж: понятие, 
назначение, виды, порядок, сроки 
проведения и документальное 
оформление. Противопожарный режим 
содержания территории предприятия, его 
помещений и оборудования. Действия 
администрации и работников предприятия 
при возникновении пожаров. Эвакуация 
людей из помещений, охваченных 
пожаров 

Факторы пожарной опасности отраслевых 
объектов. Основные причины возникновения 
пожаров в предприятиях, способы 
предупреждения и тушения пожаров. 
Огнетушители: назначение, типы, 
устройство, принцип действия, правила 
хранения и применения 

Пожарный инвентарь. Противопожарное 

водоснабжение, его виды, особенности 

устройства и применения. Средства 

пожарной сигнализации и связь, их типы, 

назначение 

Изучение устройства и овладения приемами 

эксплуатации средств тушения пожаров, 

пожарной сигнализации и связи. Составление 

плана эвакуации людей при пожаре в 

предприятии общественного питания 

- 3 

9 Требования безопасности к 
производственному 
оборудованию 

Нормативная база: стандарты ССБТ, правила 
и инструкции по технике безопасности 

2  

Общие требования безопасности, 
предъявляемые к торгово-технологическому 
оборудованию (к материалам, конструкции, 
эксплуатации, элементам защиты, монтажу и 
т.д.). Опасные зоны технологического 
оборудования 

Специальные требования безопасности при 

эксплуатации различных типов торгово-

технологического оборудования: 

механического, торгового, измерительного, 

холодильного, подъемно-транспортного и др 
10 Консультации текущие - 

11 Консультации перед диф. зачетом - 

12 Дифференцированный зачет - 

 
5.2 Разделы дисциплины и виды занятий 
 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
дисциплины 

Лекции, ак. ч Практические занятия, 
ак. ч 

СРО, 
ак. ч 



 

 

в 
традицио

нной 
форме 

в форме 
практической 
подготовки 

в 
традицио

нной 
форме 

в форме 
практической 
подготовки 

4 час. 

1 
Введение в дисциплину «Охрана 
труда» 

2 - - - - 

2 
Законодательство в области 
охраны труда 

2 - - - 1 

3 Обеспечение охраны труда 2 - -  - 

4 
Организация охраны труда в 
предприятиях 

4 - - - 1 

5 
Основы понятия условия труда. 
Опасные и вредные 
производственные факторы 

6 - - 2 - 

6 
Производственный травматизм и 
профессиональные заболевания 

2 - - 2 1 

7 
Электробезопасность 
безопасность 

4 - - 2 - 

8 Пожарная безопасность 5 - - 3 1 

9 
Требования безопасности к 
производственному 
оборудованию 

2 - - - - 

 Консультации текущие - 

 
Консультации перед диф. 

зачетом 
- 

 Дифференцированный зачет - 

 
5.2.1 Лекции 
 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
дисциплины 

Тематика лекционных занятий 
Трудоемкость, 

ак. ч 

1 Введение в дисциплину 
«Охрана труда» 

Основные понятия в области охраны труда. 
Предмет, цели и задачи дисциплины. Роль 
знаний по охране труда в профессиональной 
деятельности. Состояние охраны труда в 
отрасли 

2 

2 Законодательство в 
области охраны труда 

Нормативно-правовая база охраны труда: 
понятие, назначение. Федеральные законы в 
области охраны труда: Конституция РФ, «Об 
основах охраны труда в Российской 
Федерации», Трудовой кодекс РФ (гл. 33-36). 
Основные нормы, регламентирующие этими 
законами, сферами их применения 

2 

Основные направления государственной 
политики в области охраны труда. 
Полномочия органов государственной власти 
России и субъектов РФ, а также местного 
самоуправления в области охраны труда. 
Государственные нормативные требования 
охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 211). 

Система стандартов по технике безопасности: 

назначение, объекты. Межотраслевые 

правила по охране труда, назначение, 

содержание, порядок действия 

Положение о системе сертификации работ по 

охране труда в организациях: назначение, 

содержание 

3 Обеспечение охраны 
труда 

Обеспечение охраны труда: понятие, 
назначение. Государственное управление 
охраной труда 

2 



 

 

Государственный надзор и контроль за 
соблюдением законодательства об охране 
труда. Органы надзора и контроля за охраной 
труда. Федеральные инспекции труда: 
назначение, задачи, функции. Права 
государственных инспекторов труда. 
Государственные технические инспекции 
(Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, 
Госсанинспекция, Государственная пожарная 
инспекция и др.), их назначение и функции 

Административный, общественный, личный 
контроль за охраной труда. Права и 
обязанности профсоюзов по вопросам охраны 
труда. Правовые акты, регулирующие 
взаимные обязательства сторон по условиям 
и охране труда (Коллективный договор, 
соглашение по охране труда). 
Ответственность за нарушение требований 
охраны труда: административная, 
дисциплинарная, уголовная 

4 Организация охраны 
труда в предприятиях 

Служба охраны труда на предприятии: 
назначение, основные задачи, права, 
функциональные обязанности. Основание 
для заключения договоров со 
специалистами или организациями, 
оказывающими услугу по охране труда. 
Комитеты (комиссии) по охране труда: 
состав, назначение 

4 

Обязанности работодателя по обеспечению 
безопасных условий и охраны труда. 
Соответствие производственных процессов 
и продукции требования охраны труда. 
Обязанности работника по соблюдению 
норм и правил по охране труда. Санитарно-
бытовые и лечебно-профилактическое 
обслуживание работников. Обеспечение 
прав работников на охрану труда. 
Дополнительные гарантии по охране труда 
отдельных категорий работников 

Обеспечение и профессиональная 
подготовка в области охраны труда. 
Инструктажи по охране и технике 
безопасности (вводный, первичный, 
повторный, внеплановый, текущий), 
характеристика, оформление документации 

Финансирование мероприятий по улучшению 
условий и охраны труда 

5 Основы понятия 
условия труда. 
Опасные и вредные 
производственные 
факторы 

Основные понятия: условия труда, их виды. 
Основные метеорологические параметры 
(производственный микроклимат) и их 
влияние на организм человека. Санитарные 
нормы условий труда. Мероприятия по 
поддерживанию установленных норм 

6 

Вредные производственные факторы: 
понятие, классификация. Краткая 
характеристика отдельных видов вредных 
производственных факторов (шум, вибрация, 
тепловое излучение, электромагнитные поля 
и т.д.), их воздействие на человека 

Допустимые параметры опасных и вредных 
производственных факторов, свойственных 
производственным процессам в 
общественном питании. Понятие о ПДК 



 

 

(предельно-допустимых концентрациях) 
вредных факторов. Способы и средства 
защиты от вредных производственных 
факторов 

6 Производственный 
травматизм и 
профессиональные 
заболевания 
Производственный 
травматизм и 
профессиональные 
заболевания 

Производственный травматизм и 
профессиональные заболевания: понятия, 
причины и их анализ. Травмоопасные 
производственные факторы в предприятиях 
общественного питания. Изучение 
травматизма: методы, документальное 
оформление, отчетность. Первая помощь 
при механических травмах (переломах, 
вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях 
холодильными агентами и др. основные 
мероприятия по предупреждению 
травматизма и профессиональных 
заболеваний 

2 

Несчастные случаи: понятия, классификация. 
Порядок расследования и документального 
оформления и учета несчастных случаев в 
организациях. Порядок возмещения 
работодателями вреда, причиненного 
здоровью работников в связи с несчастными 
случаями. Доврачебная помощь 
пострадавшим от несчастного случая 

7 Электробезопасность 
безопасность 

Электробезопасность: понятие, последствия 

поражения человека электрическим током. 

Условия возникновения электротравм, их 

классификация. Факторы, влияющие на 

тяжесть электротравм (параметры тока, 

время воздействия, особенности состояния 

организма) 

4 

Классификация условий работы по степени 
электробезопасности. Опасные узлы и зоны 
машин. Требования электробезопасности, 
предъявляемые к конструкции 
технологического оборудования 

Защита от поражения электрическим током. 
Технические способы защиты (защитное 
заземление и зануление, защитное 
отключение, изоляция и ограждение 
токоведущих частей), понятие, назначение. 
Порядок и сроки проверки заземляющих 
устройств, и сопротивление изоляции. 
Индивидуальные средства защиты от 
поражения электрическим током, их виды, 
назначение, сроки проверки, правила 
эксплуатации и хранения 

Статистическое электричество: понятие, 
способы защиты от его воздействия 

Технические и организационные мероприятия 
по обеспечению электробезопасности на 
предприятиях общественного питания 

8 Пожарная 
безопасность 

Пожарная безопасность: понятие, 
последствия ее несоблюдения. Правовая 
база: ФЗ «О пожарной безопасности», 
стандарты ССБТ, правила и инструкции по 
пожарной безопасности. Организация 
пожарной охраны в предприятиях. 
Пожарная безопасность зданий и 
сооружений (СниП 21-01- 97). Правила 
пожарной безопасности в РФ (ППБ 01-99). 

5 



 

 

Обязанности и ответственность 
должностных лиц за обеспечением 
пожарной безопасности в предприятиях. 
Государственная служба пожарной 
безопасности: назначение, структура, 
область компетенции 

Противопожарный инструктаж: понятие, 
назначение, виды, порядок, сроки проведения 
и документальное оформление. 
Противопожарный режим содержания 
территории предприятия, его помещений и 
оборудования. Действия администрации и 
работников предприятия при возникновении 
пожаров. Эвакуация людей из помещений, 
охваченных пожаров 

Факторы пожарной опасности отраслевых 
объектов. Основные причины возникновения 
пожаров в предприятиях, способы 
предупреждения и тушения пожаров. 
Огнетушители: назначение, типы, устройство, 
принцип действия, правила хранения и 
применения 

Пожарный инвентарь. Противопожарное 
водоснабжение, его виды, особенности 
устройства и применения. Средства пожарной 
сигнализации и связь, их типы, назначение 

Изучение устройства и овладения приемами 
эксплуатации средств тушения пожаров, 
пожарной сигнализации и связи. Составление 
плана эвакуации людей при пожаре в 
предприятии общественного питания 

9 Требования 
безопасности к 
производственному 
оборудованию 

Нормативная база: стандарты ССБТ, правила 
и инструкции по технике безопасности 

2 

Общие требования безопасности, 
предъявляемые к торгово-технологическому 
оборудованию (к материалам, конструкции, 
эксплуатации, элементам защиты, монтажу и 
т.д.). Опасные зоны технологического 
оборудования 

Специальные требования безопасности при 
эксплуатации различных типов торгово-
технологического оборудования: 
механического, торгового, измерительного, 
холодильного, подъемно-транспортного и др 

 
5.2.2 Практические занятия  
 

№ 
п/п 

Наименование 
раздела дисциплины 

Тематика практических занятий 
(семинаров) 

Трудоемкость, 
ак. ч 

2 
Организация охраны 
труда в 
предприятиях 

Исследование метеорологических 
характеристик помещений, проверка их 
соответствия установленным нормам 

2 
 

3 

Производственный 
травматизм и 

профессиональные 
заболевания 

Анализ причин производственного 
травматизма на предприятии. 
Определение коэффициентов 
травматизма: общего, частоты, 
тяжести, оформление актов 

2 

4 
Электробезопасность 

безопасность 
Освещение производственных 

помещений 
2 

5 Пожарная Изучение устройства и овладения 3 



 

 

безопасность приемами эксплуатации средств 
тушения пожаров, пожарной 
сигнализации и связи. Составление 
плана эвакуации людей при пожаре в 
предприятии общественного питания 

*в форме практической подготовки 
 

5.2.3 Лабораторный практикум  
 
не предусмотрен 
 
5.2.4 Самостоятельная работа обучающихся   
 
№ 
п/п 

Наименование раздела 
дисциплины 

Вид СРО Трудоемкость, 
ак.ч 

1 Все изученные темы Подготовка презентации 2 

2 Все изученные темы Подготовка к 
тестированию 

2 

 
6 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины  
Для освоения дисциплины обучающийся может использовать:  
 
6.1 Основная литература 
1. Беляков, Г. И. Охрана труда и техника безопасности : учебник для СПО. -

Москва : Юрайт, 2021 
https://urait.ru/viewer/ohrana-truda-i-tehnika-bezopasnosti-469913#page/1 
2. Беляков,Г.И. Пожарная безопасность : учеб. пособие для СПО — Москва : 

Юрайт, 2021 
https://urait.ru/viewer/pozharnaya-bezopasnost-469909 
3. Беляков, Г. И. Электробезопасность : учеб. пособие для СПО — Москва : 

Юрайт, 2021 
https://urait.ru/viewer/elektrobezopasnost-469911 
6.2 Дополнительная литература 
1. Абраменко, М.Н. Безопасность жизнедеятельности : учебное пособие  – 

Москва ; Берлин : Директ-Медиа, 2020 
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=572424 
2. Безопасность жизнедеятельности : учебник / под ред. Е.И. Холостовой, 

О.Г. Прохоровой. – М. : Дашков и К°, 2019 
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=573161 
3. Сибикин, Ю.Д. Охрана труда и электробезопасность : учебное пособие  

– Москва ; Берлин : Директ-Медиа, 2020 
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=574366 
4. Бурашников, Ю.М. Производственная безопасность на предприятиях 

пищевых производств : учебник – Москва : Дашков и К°, 2020 
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=116072 
5. Родионова, О. М.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального 

образования / О. М. Родионова, Д. А. Семенов. — Москва : Издательство Юрайт, 
2022.  

https://urait.ru/viewer/ohrana-truda-490964#page/1 
 
6.3 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся  
 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=573161
https://urait.ru/viewer/ohrana-truda-490964#page/1


 

 

6.4 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 
«Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля) 

 
Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал http://www.edu.ru/index.php 

Научная электронная библиотека http://www.elibrary.ru/defaulttx.asp? 

Федеральная университетская компьютерная сеть 
России 

http://www.runnet.ru/ 

Информационная система «Единое окно доступа к 
образовательным ресурсам» 

http://www.window.edu.ru/ 

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web 

Сайт Министерства науки и высшего образования РФ http://minobrnauki.gow.ru 

Портал открытого on-line образования http://npoed.ru 

Информационно-коммуникационные технологии в 
образовании. Система федеральных 
образовательных порталов 

http://www.ict.edu.ru/ 

Электронная информационно-образовательная среда 
ФГБОУ ВО «ВГУИТ 

http://education.vsuet.ru 

ЭБС издательства “Лань” https://e.lanbook.com/ 

ЭБС «Университетская библиотека онлайн» http://biblioclub.ru/ 

ЭБС «ЮРАЙТ» https://urait.ru/ 

6.5 Перечень информационных технологий, используемых при 
осуществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 
программного обеспечения и информационных справочных систем  

При изучении дисциплины используется программное обеспечение и 
информационные справочные системы: информационная среда для дистанционного 
обучения «Moodle», «Интернет-экзамен», локальная сеть университета. 

При освоении дисциплины используется лицензионное и открытое 
программное обеспечение – ОС Windows; MSOffice. 

 
7 Материально-техническое обеспечение дисциплины  
При чтении лекций, проведении практических занятий и контроле знаний 

обучающихся по дисциплине используется мультимедийное оборудование 
(проектор, ноутбук ASUSA7 Se), кабинет Математических дисциплин (ауд. 5). 
         Для текущего контроля процесса обучения дисциплины используется 
рейтинговая система на сайте www.vsuet.ru. 

 
 8 Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине  
Оценочные материалы (ОМ) для дисциплины включают в себя: 
- перечень компетенций с указанием индикаторов достижения компетенций, 

этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы; 
- описание шкал оценивания; 
- типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков; 
- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и практического опыта. 
ОМ представляются отдельным комплектом и входят в состав рабочей 

программы дисциплины. 
Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ «Положение об 

оценочных материалах». 
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АННОТАЦИЯ 
К  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Е   

ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОХРАНА ТРУДА» 

 
Процесс изучения модуля направлен на формирование следующих компетенций: 

Код 
компет
енции 

Наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 
компетенции 

ОК 01 Выбирать способы решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам 
 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; определять этапы решения задачи; и 
эффективно необходимую для решения задачи и/или 
проблемы; составить план действия; определить 
необходимые ресурсы 

Знания: 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 

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

Умения: определять задачи для 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 

Знания: номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; формат 
оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную 
терминологию; определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и 
профессиональная терминология; возможные 
траектории профессионального развития и 
самообразования 

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

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

Знания: психологические основы деятельности 
коллектива, психологические особенности личности; 
основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную 
коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей 
социального и культурного контекста 

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

Знания: особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов и 
построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую 
позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии 
(специальности); применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость 
профессиональной деятельности по профессии 
(специальности); стандарты антикоррупционного 
поведения и последствия его нарушения 

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

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии 
(специальности) 



 

 

ситуациях Знания: правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; основные 
ресурсы, задействованные в профессиональной 
деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения  

ОК 09 Использовать информационные 
технологии в профессиональной 
деятельности 

Умения: применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном и 
иностранном языке 

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

Знания: 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 

ПК 1.1 Организовывать подготовку «рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; объяснять правила и 
демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и рациональное размещение на 
рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ и 
требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты; обеспечивать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; обеспечивать ь своевременность 
текущей уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 
разъяснять ответственность за несоблюдение 
санитарно-гигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе 
работы; демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП), сроков хранения. 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов; системы охраны труда, пожарной 
безопасности и техники безопасности при выполнении 
работ; санитарно-гигиенические требования к процессам 
приготовления полуфабрикатов, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными факторами 
(система ХАССП);способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий 
труда, качества и безопасности для приготовления 
полуфабрикатов; виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды для 
приготовления полуфабрикатов и правила ухода за 
ними; последовательность выполнения технологических 
операций; требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухонной 
посуды; возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 



 

 

дезинфицирующих средств; правила утилизации 
отходов; виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктоd 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку 
экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи 

Умения: выполнять и контролировать соответствие 
технологическим требованиям подготовку экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи; распознавать 
недоброкачественные продукты; контролировать 
рациональное использование сырья, продуктов и 
материалов с учетом нормативов; определять степень 
зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. 
регионального, выбирать соответствующие методы 
обработки, определять кулинарное назначение; 
контролировать, осуществлять размораживание 
замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 
замачивания сушеных овощей, грибов различными 
способами с учетом требований по безопасности и 
кулинарного назначения; применять регламенты, 
стандарты и нормативно-техническую документацию; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 
применение различных методов обработки, подготовки 
экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, 
кондиции, размера, технологических свойств, 
кулинарного назначения; контролировать, осуществлять 
упаковку, маркировку, складирование, хранение 
обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности (ХАССП); контролировать соблюдение 
правил утилизации непищевых отходов 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для обработки 
экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; методы 
обработки экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; способы 
сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 
хранении; способы удаления излишней горечи из 
экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; санитарно-
гигиенические требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, 
хранения неиспользованного сырья и обработанных 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
домашней птицы, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку 
к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

Умения: выполнять и контролировать приготовление и 
подготовку к презентации и реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
оценивать качество и соответствие технологическим 
требованиям приготовления полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 
требований к качеству и безопасности пищевых 
продуктов и согласно заказу; соблюдать правила 
сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения специй, 
приправ, пряностей; владеть, контролировать 
применение техники работы с ножом при нарезке, 
измельчении вручную полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента; выбирать в 
зависимости от кондиции, вида сырья, требований 
заказа, применять техники шпигования, фарширования, 
формования, панирования, различными способами 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; проверять качество готовых 
полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на 
вынос; осуществлять выбор материалов, посуды, 
контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать на 
вынос; выполнять соблюдение условий, сроков 
хранения, товарного соседства скомплектованных, 
упакованных полуфабрикатов; соблюдать выход готовых 
полуфабрикатов при порционировании (комплектовании) 



 

 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и сроки хранения 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; современные методы, техники 
приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента 
из различных видов сырья в соответствии с заказом; 
правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды; 
способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности сырья, продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов; технику порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос и маркирования 
полуфабрикатов; правила складирования упакованных 
полуфабрикатов; требования к условиям и срокам 
хранения упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать разработку, 
адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; выбирать тип и количество 
продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ 
для разработки рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания, требований по безопасности 
продукции; соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; выбирать форму, текстуру п/ф с учетом 
способа последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления п/ф с 
учетом особенностей заказа, кондиции сырья, 
требований к безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры. 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы их обработки, подготовки, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); современное 
высокотехнологичное оборудование и способы его 
применения; правила организации проработки рецептур; 
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве и осуществлять 
выбор в соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать, 
контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос. 

Знания: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить супы сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 



 

 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; обеспечивать 
безопасность готовых супов; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную 
продукцию; организовывать хранение сложных супов с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение горячих 
соусов сложного ассортимента 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; организовывать 
приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать безопасность 
готовых соусов; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную 
продукцию; 

Знания: нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для соусов, готовых соусов с 
учетом требований к безопасности; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; требования к безопасности 
хранения соусов сложного ассортимента; 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; обеспечивать 
безопасность готовых горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; организовывать 
хранение сложных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований 
к безопасности готовой продукции. 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок с учетом требований к 
безопасности; требования к безопасности хранения 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить горячие блюда из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную 
продукцию; 



 

 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; способы оптимизации 
процессов приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; требования к безопасности хранения 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать безопасность 
готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности готовой продукции. 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; требования к безопасности хранения 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; осуществлять 
выбор в соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить горячие блюда из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать безопасность 
готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 



 

 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: работать на современном высокотехнологичном 
оборудовании; использовать новые 
высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее) 

Знания: современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; отбирать тип и 
количество продуктов, вкусовых, ароматических, 
красящих веществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по безопасности 
продукции. 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с инструкциями 
и регламентами 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 
контролировать хранение, расход полуфабрикатов, 
пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; контролировать ротацию 
неиспользованных продуктов в процессе производства; 
составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 
для производства холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом потребности и имеющихся условий 
хранения; оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; контролировать 
соблюдение правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; санитарно-
гигиенические требования к процессам производства 
продукции, в том числе требования системы анализа, 
оценки и управления опасными факторами (системы 
ХАССП); методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий 



 

 

труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; последовательность выполнения 
технологических операций; требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производственного инвентаря 
и кухонной посуды; возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения чистящих, моющих 
и дезинфицирующих средств; правила утилизации 
непищевых отходов; виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения сырья и продуктов; виды 
кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 
правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 
назначение 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве, осуществлять 
выбор в соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать безопасность 
готовых соусов; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную 
продукцию; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить салаты сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; обеспечивать 
безопасность готовых салатов; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; организовывать 
хранение сложных салатов с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила хранения заготовок для салатов с 
учетом требований к безопасности; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; требования к безопасности 
хранения салатов сложного ассортимента. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить канапе, холодные закуски 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных 
закусок; предупреждать в процессе приготовления, 



 

 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных канапе, холодных 
закусок с учетом требований к безопасности готовой 
продукции. 

Знания: правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для канапе, холодных 
закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить холодные блюда из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать безопасность 
готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
контролировать температуру подачи холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; организовывать 
хранение сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить холодные блюда из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
кулинарной обработке; обеспечивать безопасность 
готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций. 



 

 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: определять ароматических, красящих веществ 
для разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 
комбинировать разные методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
особенностей заказа, требований к безопасности готовой 
продукции;  

Знания: современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 
регламентами; обеспечивать наличие, контролировать 
хранение, расход пищевых продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства; составлять заявку и оценивать 
качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в 
соответствии сих квалификацией; объяснять правила и 
демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и рациональное размещение на 
рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 
разъяснять ответственность за несоблюдение 
санитарно-гигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе 
работы; демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: знать процессы приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; санитарно-
гигиенические требования к процессам производства 
продукции, в том числе требования системы анализа, 
оценки и управления опасными факторами (системы 
ХАССП);методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий 
труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; последовательность выполнения 
технологических операций; требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производственного инвентаря 
и кухонной посуды 



 

 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные десерты; организовывать, 
контролировать процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу). 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления холодных 
десертов сложного ассортимента; способы оптимизации 
процессов приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, 
полуфабрикатов теста промышленного производства; 
требования к безопасности хранения холодных десертов 
сложного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: организовывать приготовление, готовить 
горячие десерты сложного ассортимента в соответствии 
с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные десерты; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих десертов 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом; обеспечивать безопасность готовой продукции; 
контролировать температуру подачи горячих десертов; 
организовывать хранение сложных горячих десертов с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.). 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; требования к 
безопасности хранения холодных напитков сложного 
ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих десертов 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом; обеспечивать безопасность готовой продукции; 
контролировать температуру подачи горячих десертов; 



 

 

организовывать хранение сложных горячих десертов с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.). 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления горячих напитков 
сложного ассортимента; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения горячих 
напитков сложного ассортимента. 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; комбинировать 
разные методы приготовления холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции;  

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации новые 
высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления, хранения (непрерывный холод, 
шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 
использованием жидкого азота, инновационные способы 
дозревания овощей и фруктов, консервирования и 
прочее) 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 
в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; оценивать наличие 
ресурсов; составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов (по количеству и качеству) для производства 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
соответствии с заказом; оценить качество и 
безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределить задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; объяснять правила и 
демонстрировать приемы безопасной эксплуатации 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования; разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 
техники безопасности, пожарной безопасности в 
процессе работы; демонстрировать приемы 
рационального размещения оборудования на рабочем 
месте кондитера, пекаря; контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; контролировать 
своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда на рабочем месте 



 

 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; требования охраны 
труда, пожарной безопасности, техники безопасности 
при выполнении работ; санитарно-гигиенические 
требования к процессам производства продукции, в том 
числе система анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП);методы контроля качества 
сырья, продуктов, качества выполнения работ 
подчиненными; важность постоянного контроля качества 
процессов приготовления и готовой продукции; способы 
и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения качества и безопасности кондитерской 
продукции собственного производства и последующей 
проверки понимания персоналом своей ответственности 
требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; последовательность 
выполнения технологических операций, современные 
методы, техника обработки, подготовки сырья и 
продуктов; возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производственного инвентаря 
и кухонной посуды; виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения чистящих, моющих 
и дезинфицирующих средств, предназначенных для 
последующего использования; правила утилизации 
отходов; виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктов; виды, назначение 
правила эксплуатации оборудования для упаковки; 
способы и правила комплектования, упаковки на вынос 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, 
хранение отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Умения: оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; организовывать их хранение до момента 
использования; выбирать, подготавливать 
ароматические и красящие вещества в соответствии с 
рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия 
хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов 
с учетом требований по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; соблюдать санитарно-
гигиенические требования в процессе приготовления 
отделочных полуфабрикатов; выбирать в соответствии 
со способом приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; проверять качество 
готовых отделочных полуфабрикатов перед 
использованием; контролировать, организовывать 
хранение отделочных полуфабрикатов с учетом 
требований по безопасности, соблюдения режима 
хранения. 

Знания: температурный, временной режим и правила 
приготовления отделочных полуфабрикатов; виды, 
назначение и правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 
приготовлении отделочных полуфабрикатов;. 
требования к безопасности хранения отделочных 
полуфабрикатов 



 

 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП); контролировать соблюдение правил 
утилизации непищевых отходов; контролировать 
рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; выбирать в 
соответствии со способом приготовления, безопасно 
использовать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, посуду. 

Знания: виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия 
хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов 
с учетом требований по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; контролировать рациональное 
использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; соблюдать, 
контролировать температурный и временной режим 
процессов приготовления: замеса теста, расстойки, 
выпечки мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента сложного ассортимента; соблюдать 
санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента. 

Знания: температурный, временной режим и правила 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; требования к 
безопасности хранения мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: распознавать недоброкачественные продукты; 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП); контролировать соблюдение правил 
утилизации непищевых отходов; выбирать в 
соответствии со способом приготовления, безопасно 
использовать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, посуду 



 

 

Знания: виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента. 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; комбинировать 
разные методы приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; новые 
высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления; современное 
высокотехнологичное оборудование и способы его 
применения. 

ПК 6.1 Осуществлять разработку 
ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции, различных 
видов меню с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: принимать решение о составе меню с учетом 
типа организации питания, его технического оснащения, 
мастерства персонала, единой композиции, 
оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни, 
сезона и концепции ресторана, числа конкурирующих 
позиций в меню;  

Знания: актуальные направления, тенденции 
ресторанной деятельности в области ассортиментной 
политики; примеры успешного ресторанного меню, 
приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, 
организаций питания с разной ценовой категорией и 
типом кухни в регионе; возможности применения 
специализированного программного обеспечения для 
разработки меню, расчета стоимости кулинарной и 
кондитерской продукции; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, 
координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими 
подразделениями 

Умения: выполнять и контролировать текущее 
планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями взаимодействовать со службой 
обслуживания и другими структурными 
подразделениями организации питания; составлять 
графики работы с учетом потребности организации 
питания; управлять конфликтными ситуациями, 
разрабатывать и осуществлять мероприятия по 
мотивации и стимулированию персонала; предупреждать 
факты хищений и других случаев нарушения трудовой 
дисциплины; рассчитывать по принятой методике 
основные производственные показатели, стоимость 
готовой продукции; вести утвержденную учетно-отчетную 
документацию. 

Знания: знать виды организационных требований и их 
влияние на текущее планирование работы подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями; дисциплинарные процедуры в 
организации питания; методы эффективного 
планирования работы бригады/команды; методы 
привлечения членов бригады/команды к процессу 
планирования работы; методы эффективной 
организации работы бригады/команды; способы 
получения информации о работе бригады/команды со 
стороны; способы оценки качества выполняемых работ 
членами бригады/команды, поощрения членов 
бригады/команды; личные обязанности и 
ответственность бригадира на производстве; принципы 
разработки должностных обязанностей, графиков 
работы и табеля учета рабочего времени; правила 
работы с документацией, составление и ведение которой 
входит в обязанности бригадира; нормативно-правовые 
документы, регулирующие область личной 
ответственности бригадира; структура организаций 
питания различных типов, методы осуществления 



 

 

взаимосвязи между подразделениями производства; 
методы предотвращения и разрешения проблем в 
работе, эффективного общения в бригаде/команде; 
психологические типы характеров работников системы и 
формы оплаты труда, виды стимулирующих и 
компенсационных выплат. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное 
обеспечение деятельности 
подчиненного персонала 

Умения: выполнять и контролировать ресурсное 
обеспечение деятельности подчиненного персонала; 
взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 
обеспечения; оценивать потребности, обеспечивать 
наличие материальных и других ресурсов; рассчитывать 
потребность и оформлять документацию по учету 
товарных запасов, их получению и расходу в процессе 
деятельности; определять потребность для выполнения 
производственной программы; контролировать условия, 
сроки, ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в 
процессе хранения; проводить инвентаризацию, 
контролировать сохранность запасов; составлять акты 
списания (потерь при хранении) запасов, продуктов 

Знания: знать требования к условиям, срокам хранения и 
правила складирования ресурсного обеспечения в 
организациях питания; назначение, правила 
эксплуатации складских помещений, холодильного и 
морозильного оборудования; изменения, происходящие 
в продуктах при хранении; сроки и условия хранения 
скоропортящихся продуктов; возможные риски при 
хранении продуктов (микробиологические, физические, 
химические и прочие);причины возникновения рисков в 
процессе хранения продуктов (человеческий фактор, 
отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные 
условия и прочее); способы и формы инструктирования 
персонала в области безопасности хранения пищевых 
продуктов и ответственности за хранение продуктов и 
последующей проверки понимания персоналом своей 
ответственности; графики технического обслуживания 
холодильного и морозильного оборудования и 
требования к обслуживанию; современные тенденции в 
области хранения пищевых продуктов на предприятиях 
питания; методы контроля возможных хищений запасов 
продуктов на производстве; процедура и правила 
инвентаризации запасов продуктов; порядок списания 
продуктов (потерь при хранении); современные 
тенденции в области обеспечения сохранности запасов 
на предприятиях питания.  

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль 
текущей деятельности подчиненного 
персонала 

Умения: выполнять и контролировать организацию и 
контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала; контролировать соблюдение регламентов и 
стандартов организации питания, отрасли; определять 
риски в области производства кулинарной и 
кондитерской продукции, определять критические точки 
контроля качества и безопасности продукции в процессе 
производства; организовывать рабочие места различных 
зон кухни; оценивать работу подчиненного персонала. 



 

 

Знания: знать формы и методы организации и контроля 
текущей деятельности подчиненного персонала; 
особенности деятельности организаций питания 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания: санитарные правила и нормы (СанПиН), 
профессиональные стандарты, должностные 
инструкции, положения, инструкции по пожарной 
безопасности, технике безопасности, охране труда 
персонала ресторана; отраслевые стандарты; правила 
внутреннего трудового распорядка ресторана; правила, 
нормативы учета рабочего времени персонала; 
стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-
2011 классификацию организаций питания; структуру 
организации питания; принципы организации процесса 
приготовления кулинарной и кондитерской продукции, 
способы ее реализации; правила отпуска готовой 
продукции из кухни для различных форм обслуживания; 
правила организации работы, функциональные 
обязанности и области ответственности поваров, 
кондитеров, пекарей и других категорий работников 
кухни; методы планирования, контроля и оценки 
качества работ исполнителей; схемы, правила 
проведения производственного контроля; основные 
производственные показатели подразделения 
организации питания; правила первичного 
документооборота, учета и отчетности; формы 
документов, порядок их заполнения; контрольные точки 
процессов производства, обеспечивающие безопасность 
готовой продукции; современные тенденции и 
передовые технологии, процессы приготовления 
продукции и напитков собственного производства; 
правила составления графиков выхода на работу. 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, 
обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников 
кухни на рабочем месте 

Умения: анализировать уровень подготовленности 
подчиненного персонала, определять потребность в 
обучении, направления обучения; выбирать методы 
обучения, инструктирования; составлять программу 
обучения; оценивать результаты обучения; 
координировать обучение на рабочем месте с политикой 
предприятия в области обучения; объяснять риски 
нарушения инструкций, регламентов организации 
питания, ответственность за качество и безопасность 
готовой продукции; проводить тренинги, мастер-классы, 
инструктажи с демонстрацией приемов, методов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации 
кулинарной и кондитерской продукции в соответствии с 
инструкциями, регламентами, приемов безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов. 

Знания: знать виды, формы и методы мотивации 
персонала (работников) поварского и кондитерского 
дела; способы и формы инструктирования персонала; 
формы и методы профессионального обучения на 
рабочем месте; виды инструктажей, их назначение; роль 
наставничества в обучении на рабочем месте; методы 
выявления потребностей персонала в 
профессиональном развитии и непрерывном повышении 
собственной квалификации; личная ответственность 
работников в области обучения и оценки результатов 
обучения; правила составления программ обучения; 
способы и формы оценки результатов обучения 
персонала; методики обучения в процессе трудовой 
деятельности; принципы организации тренингов, мастер-
классов, тематических инструктажей, дегустаций блюд; 
законодательные и нормативные документы в области 
дополнительного профессионального образования и 
обучения, защиты прав потребителей и предоставления 
качественных услуг питания; современные тенденции в 
области обучения персонала на рабочем месте и оценки 
результатов обучения. 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 



 

 

Знать: 
- системы управления охраной труда в организации;  
- системы управления охраной труда в организации; 
- законы и иные нормативно-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 инструктирования подчиненных работников (персонала); 
- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты; 
- принципы производственной безопасности и анализа риска, пожарной безопасности, 

предотвращения и ликвидации аварий. 
Уметь: 

- 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 том числе оценивать условия труда и 
уровень травмобезопасности; 

- проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по 
вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; 

- разъяснять подчиненным работникам персоналу) содержание установленных требований охраны 
труда; 

- вырабатывать и контролировать навыки необходимые для достижения требуемого уровня 
безопасности труда; 

- вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и 
условия хранения; 

- проводить выбор средств индивидуальной и коллективной защиты от неблагоприятных 
производственных факторов. 

Содержание разделов дисциплины.  
Введение. Законодательство в области охраны труда. Обеспечение охраны труда. Организация охраны 

труда в предприятиях. Основы понятия условия труда. Опасные и вредные производственные факторы. 
Производственный травматизм и профессиональные заболевания. Электробезопасность: понятие, 
последствия поражения человека электрическим током. Условия возникновения электротравм, их 
классификация. Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Требования безопасности к 
производственному оборудованию.  
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1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования 
 

№ п/п Перечень компетенций Этапы формирования компетенций 

Код 
компет

ен 
ции 

Содержание компетенции 
(результат освоения) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен: 

знать уметь владеть 

1 ОК 1. Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам  

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 

распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её 
составные части; определять 
этапы решения задачи; и 
эффективно необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы; составить план 
действия; определить 
необходимые ресурсы 

 

2 ОК 2. Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой 
для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

номенклатура информационных 
источников, применяемых в 
профессиональной деятельности; 
приемы структурирования 
информации; формат оформления 
результатов поиска информации 

определять задачи для 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 

 

3 ОК 3. Планировать и 
реализовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

содержание актуальной нормативно-
правовой документации; современная 
научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности; применять 
современную научную 
профессиональную 
терминологию; определять и 
выстраивать траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

 

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

психологические основы 
деятельности коллектива, 
психологические особенности 
личности; основы проектной 
деятельности 

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

 

5 ОК 5. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию 
на государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста 

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

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

 

6 ОК 6. Проявлять 
гражданско-патриотическую 
позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

сущность гражданско-патриотической 
позиции, общечеловеческих 
ценностей; значимость 
профессиональной деятельности по 
профессии (специальности); 
стандарты антикоррупционного 
поведения и последствия его 
нарушения; 

описывать значимость своей 
профессии (специальности); 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

 

7 ОК 7. Содействовать 
сохранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 

правила экологической безопасности 
при ведении профессиональной 
деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в 

соблюдать нормы 
экологической безопасности; 
определять направления 
ресурсосбережения в рамках 

 



 

 

чрезвычайных ситуациях профессиональной деятельности; 
пути обеспечения ресурсосбережения 

профессиональной 
деятельности по профессии 
(специальности) 

9 ОК 9. Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

современные средства и устройства 
информатизации; порядок их 
применения и программное 
обеспечение в профессиональной 
деятельности 

применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных 
задач; использовать современное 
программное обеспечение 

 

10 ОК 10 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке 

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 

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

 

11 ПК 1.1. Организовывать подготовку 
«рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

знать процессы подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
полуфабрикатов; системы охраны 
труда, пожарной безопасности и 
техники безопасности при 
выполнении работ; санитарно-
гигиенические требования к 
процессам приготовления 
полуфабрикатов, в том числе 
система анализа, оценки и 
управления опасными факторами 
(система ХАССП);способы и формы 
инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и 
безопасности для приготовления 
полуфабрикатов; виды, назначение, 
правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды для приготовления 
полуфабрикатов и правила ухода за 
ними; последовательность 
выполнения технологических 
операций; требования к личной 
гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и 
кухонной посуды; возможные 
последствия нарушения санитарии и 
гигиены; виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; правила 
утилизации отходов; виды, 
назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
сырья и продуктов 

выполнять и контролировать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов 
для приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
объяснять правила и 
демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и 
рациональное размещение на 
рабочем месте производственного 
инвентаря и технологического 
оборудования, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с 
видом работ и требованиями 
инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; обеспечивать 
соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; обеспечивать ь 
своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение 
санитарно-гигиенических 
требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе 
работы; демонстрировать приемы 
рационального размещения 
оборудования на рабочем месте 
повара; обеспечивать, 
осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, 
неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности 
(ХАССП), сроков хранения. 

 

12 ПК 1.2. Осуществлять обработку, 
подготовку экзотических и 
редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, 
дичи 

знать процессы подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для обработки 
экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи; методы 
обработки экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

выполнять и контролировать 
соответствие технологическим 
требованиям подготовку 
экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи; 
распознавать 
недоброкачественные продукты; 

 



 

 

нерыбного водного сырья, дичи; 
способы сокращения потерь сырья, 
продуктов при их обработке, 
хранении; способы удаления 
излишней горечи из экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи; санитарногигиенические 
требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого 
сырья, продуктов, хранения 
неиспользованного сырья и 
обработанных овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, домашней 
птицы, дичи 

контролировать рациональное 
использование сырья, продуктов и 
материалов с учетом нормативов; 
определять степень зрелости, 
кондицию, сортность сырья, в т.ч. 
регионального, выбирать 
соответствующие методы 
обработки, определять кулинарное 
назначение; контролировать, 
осуществлять размораживание 
замороженного сырья, 
вымачивание соленой рыбы, 
замачивания сушеных овощей, 
грибов различными способами с 
учетом требований по 
безопасности и кулинарного 
назначения; применять 
регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую 
документацию; контролировать, 
осуществлять выбор, 
комбинирование, применение 
различных методов обработки, 
подготовки экзотических и редких 
видов сырья с учетом его вида, 
кондиции, размера, 
технологических свойств, 
кулинарного назначения; 
контролировать, осуществлять 
упаковку, маркировку, 
складирование, хранение 
обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности 
(ХАССП); контролировать 
соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов 

13 ПК 1.3. Проводить 
приготовление и подготовку 
к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

знать процессы подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента; ассортимент, 
рецептуры, требования к качеству, 
условия и сроки хранения 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента; современные методы, 
техники приготовления 
полуфабрикатов сложного 
ассортимента из различных видов 
сырья в соответствии с заказом; 
правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды; способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности сырья, продуктов 
при приготовлении полуфабрикатов; 
технику порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос 
и маркирования полуфабрикатов; 
правила складирования упакованных 
полуфабрикатов; требования к 
условиям и срокам хранения 
упакованных полуфабрикатов 

выполнять и контролировать 
приготовление и подготовку к 
презентации и реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента оценивать качество 
и соответствие технологическим 
требованиям приготовления 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента с учетом требований 
к качеству и безопасности 
пищевых продуктов и согласно 
заказу; соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных 
ингредиентов, применения специй, 
приправ, пряностей; владеть, 
контролировать применение 
техники работы с ножом при 
нарезке, измельчении вручную 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента; выбирать в 
зависимости от кондиции, вида 
сырья, требований заказа, 
применять техники шпигования, 
фарширования, формования, 
панирования, различными 
способами полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; проверять 
качество готовых полуфабрикатов 
перед комплектованием, упаковкой 

 



 

 

на вынос; осуществлять выбор 
материалов, посуды, контейнеров 
для упаковки, эстетично 
упаковывать на вынос; выполнять 
соблюдение условий, сроков 
хранения, товарного соседства 
скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов; соблюдать выход 
готовых полуфабрикатов при 
порционировании 
(комплектовании) 

14 ПК 1.4. Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур полуфабрикатов с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

знать процессы подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; наиболее актуальные 
в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники 
приготовления полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; новые 
высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы их 
обработки, подготовки, хранения 
(непрерывный холод, шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка 
с использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания 
овощей и фруктов, консервирования 
и прочее); современное 
высокотехнологичное оборудование 
и способы его применения; правила 
организации проработки рецептур; 
правила оформления актов 
проработки, составления 
технологической документации по ее 
результатам. 

выполнять и контролировать 
разработку, адаптацию рецептур 
полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; выбирать тип и 
количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ 
для разработки рецептур 
полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания, требований по 
безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов; выбирать 
форму, текстуру п/ф с учетом 
способа последующей 
термической обработки; 
комбинировать разные методы 
приготовления п/ф с учетом 
особенностей заказа, кондиции 
сырья, требований к безопасности 
готовой продукции; проводить 
проработку новой или 
адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, 
определять направления 
корректировки рецептуры 

 

15 ПК 2.2. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации супов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на 
производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, 
готовить супы сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований 
к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке; обеспечивать 
безопасность готовых супов; 
предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных 
супов с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос. 

контролировать наличие, хранение 
и расход запасов, продуктов на 
производстве и осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
организовывать, контролировать 
температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных 
супов с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос.. 

 



 

 

16 ПК 2.3. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; виды, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 
правила охлаждения и 
замораживания, размораживания 
заготовок для соусов, готовых соусов 
с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, 
последовательность выполнения 
технологических операций; 
требования к безопасности хранения 
соусов сложного ассортимента; 

контролировать наличие, хранение 
и расход запасов, продуктов на 
производстве; организовывать 
приготовление, готовить соусы 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке; обеспечивать 
безопасность готовых соусов; 
предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

 

17 ПК 
2.4. 

Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и 
замораживания, размораживания 
заготовок с учетом требований к 
безопасности; требования к 
безопасности хранения горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного 
ассортимента 

контролировать наличие, хранение 
и расход запасов, продуктов на 
производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество 
и безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; минимизировать 
потери питательных веществ, 
массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать 
безопасность готовых горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий; 
предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных 
горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции. 

 

18 ПК 
2.5. 

Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и 
замораживания, размораживания 
заготовок для горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки, готовых горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки с 
учетом требований к безопасности; 
температурный режим, 
последовательность выполнения 
технологических операций; способы 
оптимизации процессов 
приготовления с помощью 
использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых 
продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 
требования к безопасности хранения 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимент 

контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, 
готовить горячие блюда из яиц, 
творога, сыра, муки сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке; обеспечивать 
безопасность готовых горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

 



 

 

19 ПК 3.1. Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

знать процессы подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности 
при выполнении работ; 
санитарногигиенические требования 
к процессам производства 
продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и 
управления опасными факторами 
(системы ХАССП); методы контроля 
качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; способы и формы 
инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и 
безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; виды, 
назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения 
технологических операций; 
требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и 
кухонной посуды; возможные 
последствия нарушения санитарии и 
гигиены; виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; правила 
утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
сырья и продуктов; виды кухонных 
ножей, других видов инструментов, 
инвентаря, правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их 
назначение 

выполнять и контролировать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
в соответствии с инструкциями и 
регламентами; контролировать 
хранение, расход полуфабрикатов, 
пищевых продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных 
продуктов в процессе 
производства; составлять заявку и 
обеспечивать получение продуктов 
для производства холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок с 
учетом потребности и имеющихся 
условий хранения; оценивать 
качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 
распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их 
квалификацией; объяснять 
правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и 
рациональное размещение на 
рабочем месте производственного 
инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с 
видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; 
контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение 
санитарногигиенических 
требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе 
работы; демонстрировать приемы 
рационального размещения 
оборудования на рабочем месте 
повара; контролировать, 
осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, 
неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

 

20 ПК 3.2. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования и 
производственного инвентаря; 
температурный режим, 
последовательность 
выполнения технологических 
операций; современные, 
инновационные методы 
приготовления холодных 
соусов, заправок сложного 
ассортимента 

контролировать наличие, хранение 
и расход запасов, продуктов на 
производстве, осуществлять выбор 
в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество 
и безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить соусы 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 

 



 

 

способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке; обеспечивать 
безопасность готовых соусов; 
предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

21 ПК 3.3. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценивать 
качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
организовывать 
приготовление, готовить 
салаты сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к 
качеству и безопасности 
готовой продукции; 
обеспечивать безопасность 
готовых салатов; 
предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную 
продукцию; организовывать 
хранение сложных салатов с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции; 

виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря; правила хранения 
заготовок для салатов с учетом 
требований к безопасности; 
температурный режим, 
последовательность выполнения 
технологических операций; 
требования к безопасности 
хранения салатов сложного 
ассортимента. 

 

22 ПК 3.4. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

правила охлаждения и 
замораживания, 
размораживания заготовок для 
канапе, холодных закусок, 
готовых канапе, холодных 
закусок с учетом требований к 
безопасности; температурный 
режим, последовательность 
выполнения технологических 
операций; требования к 
безопасности хранения канапе, 
холодных закусок сложного 
ассортимента. 

контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, 
готовить канапе, холодные закуски 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке; обеспечивать 
безопасность готовых канапе, 
холодных закусок; предупреждать 
в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных 
канапе, холодных закусок с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции. 

 

23 ПК 4.1. Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих 

знать процессы 
приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в 

выполнять и контролировать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных и 

 



 

 

сладких блюд, десертов, напитков 
в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

соответствии с инструкциями и 
регламентами; требования 
охраны труда, пожарной 
безопасности, техники 
безопасности при выполнении 
работ; санитарногигиенические 
требования к процессам 
производства продукции, в том 
числе требования системы 
анализа, оценки и управления 
опасными факторами (системы 
ХАССП);методы контроля 
качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; способы и 
формы инструктирования 
персонала в области 
обеспечения безопасных 
условий труда, качества и 
безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; виды, 
назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за 
ними; последовательность 
выполнения технологических 
операций; требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовке производственного 
инвентаря и кухонной посуды 

горячих сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
обеспечивать наличие, 
контролировать хранение, расход 
пищевых продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных 
продуктов в процессе 
производства; составлять заявку и 
оценивать качество и безопасность 
сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между 
подчиненными в соответствии сих 
квалификацией; объяснять 
правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и 
рациональное размещение на 
рабочем месте производственного 
инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с 
видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; 
контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение 
санитарно-гигиенических 
требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе 
работы; демонстрировать приемы 
рационального размещения 
оборудования на рабочем месте 
повара; контролировать, 
осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, 
неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

24 ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных 
десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования и 
производственного инвентаря; 
температурный режим, 
последовательность 
выполнения технологических 
операций; современные, 
инновационные методы 
приготовления холодных 
десертов сложного 
ассортимента; способы 
оптимизации процессов 
приготовления с помощью 
использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
отделочных полуфабрикатов, 
полуфабрикатов теста 

контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественные десерты; 
организовывать, контролировать 
процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для 
транспортирования, 
непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу) 

 



 

 

промышленного производства; 
требования к безопасности 
хранения холодных десертов 
сложного ассортимента 

25 ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих 
десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

виды, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного инвентаря; 
температурный режим, 
последовательность 
выполнения технологических 
операций 

организовывать приготовление, 
готовить горячие десерты 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи блюд, требований 
к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта в процессе 
приготовления; обеспечивать 
безопасность готовой продукции; 
предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественные десерты; 

 

26 ПК 4.4. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных 
напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

виды, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного инвентаря; 
температурный режим, 
последовательность 
выполнения технологических 
операций; требования к 
безопасности хранения 
холодных напитков сложного 
ассортимента. 

контролировать наличие, хранение 
и расход запасов, продуктов на 
производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество 
и безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; контролировать, 
осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в 
состав горячих десертов сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; обеспечивать 
безопасность готовой продукции; 
контролировать температуру 
подачи горячих десертов; 
организовывать хранение сложных 
горячих десертов с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции; охлаждать и 
замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать 
процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для 
транспортирования, 
непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.). 

 

27 ПК 5.1. Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

 знать процессы подготовки 
рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 
в соответствии с инструкциями 
и регламентами; требования 
охраны труда, пожарной 
безопасности, техники 
безопасности при выполнении 
работ; санитарно-
гигиенические требования к 
процессам производства 
продукции, в том числе 
система анализа, оценки и 
управления опасными 
факторами (система 
ХАССП);методы контроля 
качества сырья, продуктов, 

выполнять и контролировать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами; оценивать наличие 
ресурсов; составлять заявку и 
обеспечивать получение продуктов 
(по количеству и качеству) для 
производства хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в 
соответствии с заказом; оценить 
качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 
распределить задания между 
подчиненными в соответствии с их 
квалификацией; объяснять 
правила и демонстрировать 

 



 

 

качества выполнения работ 
подчиненными; важность 
постоянного контроля качества 
процессов приготовления и 
готовой продукции; способы и 
формы инструктирования 
персонала в области 
обеспечения качества и 
безопасности кондитерской 
продукции собственного 
производства и последующей 
проверки понимания 
персоналом своей 
ответственности требования 
охраны труда, пожарной 
безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; виды, 
назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за 
ними; последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные 
методы, техника обработки, 
подготовки сырья и продуктов; 
возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены; требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовке производственного 
инвентаря и кухонной посуды; 
виды, назначение, правила 
применения и безопасного 
хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для 
последующего использования; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
сырья и продуктов; виды, 
назначение правила 
эксплуатации оборудования 
для упаковки; способы и 
правила комплектования, 
упаковки на вынос готовых 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

приемы безопасной эксплуатации 
производственного инвентаря и 
технологического оборудования; 
разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы 
рационального размещения 
оборудования на рабочем месте 
кондитера, пекаря; контролировать 
выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, 
сырья, материалов в соответствии 
с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 
контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты; контролировать 
соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на 
рабочем месте 

28 ПК 5.2 Осуществлять приготовление, 
хранение отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

температурный, 
временной режим и правила 
приготовления отделочных 
полуфабрикатов; виды, 
назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, 
используемых при 
приготовлении отделочных 
полуфабрикатов;. требования к 
безопасности хранения 
отделочных полуфабрикатов 

оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество 
и безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; организовывать их 
хранение до момента 
использования; выбирать, 
подготавливать ароматические и 
красящие вещества в соответствии 
с рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил; 
распознавать 
недоброкачественные продукты; 
контролировать, осуществлять 
упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать 

 



 

 

сроки и условия хранения 
неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности 
(ХАССП); контролировать 
соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; соблюдать 
санитарногигиенические 
требования в процессе 
приготовления отделочных 
полуфабрикатов; выбирать в 
соответствии со способом 
приготовления, безопасно 
использовать технологическое 
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых 
отделочных полуфабрикатов перед 
использованием; контролировать, 
организовывать хранение 
отделочных полуфабрикатов с 
учетом требований по 
безопасности, соблюдения режима 
хранения. 

29 ПК 6.1. Осуществлять разработку 
ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

актуальные 
направления, тенденции 
ресторанной деятельности в 
области ассортиментной 
политики; примеры успешного 
ресторанного меню, 
приемлемого с кулинарной и 
коммерческой точек зрения, 
организаций питания с разной 
ценовой категорией и типом 
кухни в регионе; возможности 
применения 
специализированного 
программного обеспечения для 
разработки меню, расчета 
стоимости кулинарной и 
кондитерской продукции; 
правила и техники общения, 
ориентированные на 
потребителя. 

принимать решение о составе 
меню с учетом типа организации 
питания, его технического 
оснащения, мастерства персонала, 
единой композиции, оптимального 
соотношения блюд в меню, типа 
кухни, сезона и концепции 
ресторана, числа конкурирующих 
позиций в меню 

 

30 ПК 6.2. Осуществлять текущее 
планирование, координацию 
деятельности подчиненного 
персонала с учетом 
взаимодействия с другими 
подразделениями 

знать виды 
организационных требований и 
их влияние на текущее 
планирование работы 
подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с 
другими подразделениями; 
дисциплинарные процедуры в 
организации питания; методы 
эффективного планирования 
работы бригады/команды; 
методы привлечения членов 
бригады/команды к процессу 
планирования работы; методы 
эффективной организации 
работы бригады/команды; 
способы получения 
информации о работе 
бригады/команды со стороны; 
способы оценки качества 
выполняемых работ членами 
бригады/команды, поощрения 
членов бригады/команды; 
личные обязанности и 
ответственность бригадира на 
производстве; принципы 
разработки должностных 

выполнять и контролировать 
текущее планирование, 
координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими 
подразделениями 
взаимодействовать со службой 
обслуживания и другими 
структурными подразделениями 
организации питания; составлять 
графики работы с учетом 
потребности организации питания; 
управлять конфликтными 
ситуациями, разрабатывать и 
осуществлять мероприятия по 
мотивации и стимулированию 
персонала; предупреждать факты 
хищений и других случаев 
нарушения трудовой дисциплины; 
рассчитывать по принятой 
методике основные 
производственные показатели, 
стоимость готовой продукции; 
вести утвержденную учетно-
отчетную документацию. 

 



 

 

обязанностей, графиков 
работы и табеля учета 
рабочего времени; правила 
работы с документацией, 
составление и ведение которой 
входит в обязанности 
бригадира; нормативно-
правовые документы,  

31 ПК 6.3. Организовывать ресурсное 
обеспечение деятельности 
подчиненного персонала 

знать требования к условиям, 
срокам хранения и правила 
складирования ресурсного 
обеспечения в организациях 
питания; назначение, правила 
эксплуатации складских 
помещений, холодильного и 
морозильного оборудования; 
изменения, происходящие в 
продуктах при хранении; сроки 
и условия хранения 
скоропортящихся продуктов; 
возможные риски при хранении 
продуктов 
(микробиологические, 
физические, химические и 
прочие);причины 
возникновения рисков в 
процессе хранения продуктов 
(человеческий фактор, 
отсутствие/недостаток 
информации, неблагоприятные 
условия и прочее); способы и 
формы инструктирования 
персонала в области 
безопасности хранения 
пищевых продуктов и 
ответственности за хранение 
продуктов и последующей 
проверки понимания 
персоналом своей 
ответственности; графики 
технического обслуживания 
холодильного и морозильного 
оборудования и требования к 
обслуживанию; современные 
тенденции в области хранения 
пищевых продуктов на 
предприятиях питания; методы 
контроля возможных хищений 
запасов продуктов на 
производстве; процедура и 
правила инвентаризации 
запасов продуктов; порядок 
списания продуктов (потерь 
при хранении); современные 
тенденции в области 
обеспечения сохранности 
запасов на предприятиях 
питания. 

выполнять и контролировать 
ресурсное обеспечение 
деятельности подчиненного 
персонала; взаимодействовать со 
службой снабжения и ресурсного 
обеспечения; оценивать 
потребности, обеспечивать 
наличие материальных и других 
ресурсов; рассчитывать 
потребность и оформлять 
документацию по учету товарных 
запасов, их получению и расходу в 
процессе деятельности; 
определять потребность для 
выполнения производственной 
программы; контролировать 
условия, сроки, ротацию, товарное 
соседство сырья, продуктов в 
процессе хранения; проводить 
инвентаризацию, контролировать 
сохранность запасов; составлять 
акты списания (потерь при 
хранении) запасов, продуктов 

 

32 ПК 6.4. Осуществлять организацию и 
контроль текущей деятельности 
подчиненного персонал 

знать формы и методы 
организации и контроля 
текущей деятельности 
подчиненного персонала; 
особенности деятельности 
организаций питания 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания: санитарные 
правила и нормы (СанПиН), 
профессиональные стандарты, 
должностные инструкции, 
положения, инструкции по 

выполнять и контролировать 
организацию и контроль текущей 
деятельности подчиненного 
персонала; контролировать 
соблюдение регламентов и 
стандартов организации питания, 
отрасли; определять риски в 
области производства кулинарной 
и кондитерской продукции, 
определять критические точки 
контроля качества и безопасности 
продукции в процессе 
производства; организовывать 

 



 

 

пожарной безопасности, 
технике безопасности, охране 
труда персонала ресторана; 
отраслевые стандарты; 
правила внутреннего трудового 
распорядка ресторана; 
правила, нормативы учета 
рабочего времени персонала; 
стандарты на основе системы 
ХАССП, ГОСТ ISO 9001- 2011 
классификацию организаций 
питания; структуру 
организации питания; 
принципы организации 
процесса приготовления 
кулинарной и кондитерской 
продукции, способы ее 
реализации; правила отпуска 
готовой продукции из кухни для 
различных форм 
обслуживания; правила 
организации работы, 
функциональные обязанности 
и области ответственности 
поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников 
кухни; методы планирования, 
контроля и оценки качества 
работ исполнителей; схемы, 
правила проведения 
производственного контроля; 
основные производственные 
показатели подразделения 
организации питания; правила 
первичного документооборота, 
учета и отчетности; формы 
документов, порядок их 
заполнения; контрольные точки 
процессов производства, 
обеспечивающие безопасность 
готовой продукции; 
современные тенденции и 
передовые технологии, 
процессы приготовления 
продукции и напитков 
собственного производства; 
правила составления графиков 
выхода на работу 

рабочие места различных зон 
кухни; оценивать работу 
подчиненного персонала 

33 ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, 
обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий 
работников кухни на рабочем 
месте 

знать виды, формы и 
методы мотивации персонала 
(работников) поварского и 
кондитерского дела; способы и 
формы инструктирования 
персонала; формы и методы 
профессионального обучения 
на рабочем месте; виды 
инструктажей, их назначение; 
роль наставничества в 
обучении на рабочем месте; 
методы выявления 
потребностей персонала в 
профессиональном развитии и 
непрерывном повышении 
собственной квалификации; 
личная ответственность 
работников в области обучения 
и оценки результатов 
обучения; правила 
составления программ 
обучения; способы и формы 
оценки результатов обучения 

анализировать уровень 
подготовленности подчиненного 
персонала, определять 
потребность в обучении, 
направления обучения; выбирать 
методы обучения, 
инструктирования; составлять 
программу обучения; оценивать 
результаты обучения; 
координировать обучение на 
рабочем месте с политикой 
предприятия в области обучения; 
объяснять риски нарушения 
инструкций, регламентов 
организации питания, 
ответственность за качество и 
безопасность готовой продукции; 
проводить тренинги, мастер-
классы, инструктажи с 
демонстрацией приемов, методов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 
кулинарной и кондитерской 

 



 

 

персонала; методики обучения 
в процессе трудовой 
деятельности; принципы 
организации тренингов, 
мастерклассов, тематических 
инструктажей, дегустаций 
блюд; законодательные и 
нормативные документы в 
области дополнительного 
профессионального 
образования и обучения, 
защиты прав потребителей и 
предоставления качественных 
услуг питания; современные 
тенденции в области обучения 
персонала на рабочем месте и 
оценки результатов обучения. 

продукции в соответствии с 
инструкциями, регламентами, 
приемов безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов. 

 



 

 

 

2 Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине 
№ 

п/п 

Разделы 

дисциплины 

Индекс 
контролир уемой 

компетенц ии (или ее части) 

Оценочные средства Технология/процеду
ра 

оценивания (способ 
контроля) 

наименов
ание 

№№ заданий 

1 Введение в 

дисциплину 
«Охрана труда 

ОК 1., ОК 3.ОК 5.,ОК 7.ОК 9, 
ОК 10, ПК 1.3.ПК 2.1., ПК 2.2. 

ПК 3.1.,ПК 3.2.ПК 3.4.,ПК 
4.1.ПК 4.2,ПК 6.3. 

тесты 9-10 Тестирование 
Процентная шкала  
0-100 %; 
0-59,99% - 
неудовлетворительно; 
60-74,99% - 
удовлетворительно; 
75- 84,99% -хорошо; 
85-100% - отлично. 

 
 

2 

 

Законодательство в 
области охраны 
труда 

ОК 1, ОК 2, ОК 3,ОК 7, ОК9, 

ОК 10,  ПК 1.1. ПК 3.1.,ПК 
5.1.ПК 6.4. ПК 6.5 

Банк 
тестовых 
заданий 

№ 1- 11 Тестирование 
Процентная шкала  
0-100 %; 
0-59,99% - 
неудовлетворительно; 
60-74,99% - 
удовлетворительно; 
75- 84,99% -хорошо; 
85-100% - отлично. 

Реферат № 57-67 Проверка 
преподавателем 
Отметка в системе 
«зачтено – не зачтено» 

 

3 

 

Обеспечение охраны 

труд 

ОК 1, ОК 2,ОК 3,ОК 7, ОК9, ПК 
1.1. ПК 1,2.,ПК-1,4.,  

ПК 2.2, ПК-2.3., ПК 2.4, ПК 
2,5,ПК 3.1.,ПК 3.2., ПК-3,4, ПК-

4,1, ПК 4.2, ПК-4.3., ПК-4.4, пк 
5.1., ПК 5.2, ПК 6.1, ПК 6.2., ПК 

6,3, ПК 6.4, ПК 6.5.. 

Банк 
тестовых 
заданий 

№ 11-16 Тестирование 
Процентная шкала  
0-100 %; 
0-59,99% - 
неудовлетворительно; 
60-74,99% - 
удовлетворительно; 
75- 84,99% -хорошо; 
85-100% - отлично. 

тесты 44-57 Проверка 
преподавателем 
Отметка в системе 
«зачтено – не зачтено» 

4 Организация охраны 
труда в предприятиях 

ОК 1, ОК 2,ОК 3,ОК 7, ОК9, ОК 
10, ПК 1.1. ПК 1,2.,ПК-1,4.,  

ПК 2.2, ПК-2.3., ПК 2.4, ПК 
2,5,ПК 3.1.,ПК 3.2., ПК-3,4,  

ПК-4,1, ПК 4.2, ПК-4.3., ПК-4.4, 
пк 5.1., ПК 5.2, ПК 6.1, ПК 6.2., 

ПК 6,3, ПК 6.4, ПК 6.5 

тесты № 1-30 Тестирование 
Процентная шкала  
0-100 %; 
0-59,99% - 
неудовлетворительно; 
60-74,99% - 
удовлетворительно; 
75- 84,99% -хорошо; 
85-100% - отлично. 

5 Основы понятия 

условия труда. 
Опасные и вредные 

производственные 

факторы 

ОК 1, ОК 2,ОК 3,ОК 7, ОК9,  
ПК 1.1. ПК 1,2.,ПК-1,4., ПК 2.2, 

ПК-2.3., ПК 2.4, ПК 2,5,ПК 
3.1.,ПК 3.2., ПК-3,4, ПК-4,1,  

ПК 4.2, ПК-4.3., ПК-4.4, пк 5.1., 
ПК 5.2, ПК 6.1, ПК 6.2., ПК 6,3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

тесты № 70-83 Тестирование 
Процентная шкала  
0-100 %; 
0-59,99% - 
неудовлетворительно; 
60-74,99% - 
удовлетворительно; 
75- 84,99% -хорошо; 
85-100% - отлично. 

Собеседование 
(защита 

практических  
работ)  

37-41 Проверка 
преподавателем 
Отметка в системе 
«зачтено – не зачтено» 

6 Производственный 

травматизм и 

профессиональные 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 7, ОК9, 

ОК 10, ПК 1.1. ПК 1,2.,ПК-1,4.,  
ПК 2.2, ПК-2.3., ПК 2.4, ПК 

тесты 
 

 Тестирование 
Процентная шкала  
0-100 %; 
0-59,99% - 



 

 

заболевания 2,5,ПК 3.1.,ПК 3.2., ПК-3,4,  
ПК-4,1, ПК 4.2, ПК-4.3., ПК-4.4, 

пк 5.1., ПК 5.2, ПК 6.1, ПК 6.2., 
ПК 6,3, ПК 6.4, ПК 6.5 

неудовлетворительно; 
60-74,99% - 
удовлетворительно; 
75- 84,99% -хорошо; 
85-100% - отлично. 

Собеседование 
(защита 

практических  
работ)  

17-22, 41 Проверка 
преподавателем 
Отметка в системе 
«зачтено – не зачтено» 

7 Электробезопасность 
безопасность 

ОК 1, ОК 2,ОК 3,ОК 7, ОК9, ПК 

1.1.ПК 3.1.,ПК 5.1. 
ПК 6.4.ПК 6.5 

тесты 
 

28-35 Тестирование 
Процентная шкала  
0-100 %; 
0-59,99% - 
неудовлетворительно; 
60-74,99% - 
удовлетворительно; 
75- 84,99% -хорошо; 
85-100% - отлично. 

8 Пожарная 
безопасность 

ОК 1, ОК 2,ОК 3,ОК 7, ОК9, 
 ПК 1.1.ПК 3.1.,ПК 5.1.ПК 

6.4.ПК 6.5 

тесты  Тестирование 
Процентная шкала  
0-100 %; 
0-59,99% - 
неудовлетворительно; 
60-74,99% - 
удовлетворительно; 
75- 84,99% -хорошо; 
85-100% - отлично. 

Собеседование 
(защита 

практических  
работ)  

37-41 Проверка 
преподавателем 
Отметка в системе 
«зачтено – не зачтено» 

9 Требования 
безопасности к 
производственному 
оборудованию 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 7, ОК9,  

ОК 10, ПК 1.1. ПК 1,2.,ПК-1,4., 
ПК 2.2, ПК-2.3., ПК 2.4, ПК 2,5, 

ПК 3.1.,ПК 3.2., ПК-3,4, ПК-4,1, 
ПК 4.2, ПК-4.3., ПК-4.4, пк 5.1., 
ПК 5.2, ПК 6.1, ПК 6.2., ПК 6,3, 
ПК 6.4, ПК 6.5 

тесты 35-40 Тестирование 
Процентная шкала  
0-100 %; 
0-59,99% - 
неудовлетворительно; 
60-74,99% - 
удовлетворительно; 
75- 84,99% -хорошо; 
85-100% - отлично. 

 

3 Оценочные материалы для промежуточной аттестации 
Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций в процессе освоения образовательной дисциплины. 

Для оценки знаний, умений, навыков обучающихся по дисциплине «Охрана 
труда» применяется бально-рейтинговая система оценки сформированности 
компетенций студента.  Бально-рейтинговая система оценки осуществляется в 
течение всего семестра при проведении аудиторных практических занятий и контроля 
самостоятельной работы.  Показателями ОМ являются: контроль преподавателем 
выполнения практической работы, тестовые задания проверки освоения материала. 
Оценки выставляются в соответствии с графиком контроля текущей успеваемости 
студентов   в автоматизированную систему баз данных (АСУБД) «Рейтинг студентов».  

Собеседование применяется при защите практических работ. В течение 
семестра проводятся промежуточные тестирования. К аттестации допускаются только 
обучающиеся, выполнившие все практические работы, что связано с 
обеспечиваемой дисциплиной компетенцией. Обучающийся, не выполнивший 
работы, отрабатывает пропущенные работы. 

Обучающийся, набравший в семестре более 60 % от максимально возможной  
бально-рейтинговой оценки работы в семестре  получает зачет  автоматически.  

Студент, набравший за текущую работу в семестре менее 60 %, т.к. не 
выполнил всю работу в семестре по объективным причинам (болезнь, официальное 
освобождение и т.п.) допускается до зачета, однако ему дополнительно задаются 



 

 

вопросы на собеседовании по разделам, выносимым на зачет. 
Аттестация обучающегося по дисциплине проводится в форме тестирования и 

предусматривает возможность последующего собеседования (зачета).  
 

3.1 Тестовые задания (промежуточное тестирование) 
Обобщенная группа компетенций (ОК 2.,  ОК 3., ОК 5., ОК 7., ОК9, ОК 10, ПК 1.1. ПК 1,2., ПК 
3.1., ПК-4,1, ПК 4.2, ПК-4.3., ПК-4.4, ПК 5.1., ПК 5.2, ПК 6.1, ПК 6.2., ПК 6,3, ПК 6.4, ПК 6.5) 

 
№ 

задания 
примеры тестовых заданий 

 Закрытого типа 

1.  Что называют опасным производственным фактором (ОПФ) 
А) производственный фактор, воздействие которого на человека приводит к травме 
или летальному (смертельному) исходу; 
Б) производственный фактор, действие которого на человека к ухудшению самочувствия или, 
при длительном воздействии к заболеванию; 
В) производственный фактор, действие которого на человека приводит к ухудшению 
самочувствия или, при длительном воздействии, к заболеванию, а также может привести к 
травме или летальному исходу. 
Г) производственный фактор, действие которого на человека приводит к возникновению 
профессионального заболевания 

2.  Фактор производственной среды, приводящий к травмам, называется… 
А) вредным 
Б) опасным 
В) допустимым 
Г) оптимальным 

3.  Фактор производственной среды, приводящий к хроническим заболеваниям, называется… 
А) вредным 
Б) опасным 
В) допустимым 
Г) оптимальным 

4.  Пространство, в котором постоянно или периодически существует опасный или вредный 
фактор, называется … 
А)  гомосферой  
Б)  тропосферой  
В)   ноосферой  
Г)  ноксосферой 

5.  По воздействию вредные и опасные производственные факторы подразделяются на группы: 
А) физические, химические, психофизиологические,  
Б) физические, химические, биологические, 
В) физические, химические, биологические, психофизиологические. 
Г)  механические, физические, химические 

6. К химическим опасным и вредным факторам среды относится… 
А) шум 
Б) микроорганизмы в воздухе рабочих помещений 
В) отравляющие вещества 
Г) количество объектов одновременного наблюдения 

7. К физическим опасным и вредным  факторам среды относится… 
А) шум 
Б) микроорганизмы в воздухе рабочих помещений 
В) отравляющие вещества 
Г) количество объектов одновременного наблюдения 

8. Параметрами микроклимата, при которых выполняет работу человек и от которых зависит  
теплообмен между организмом человека и окружающей средой, являются: 
А) испарение, 
Б) температура и влажность, 
В) температура, скорость движения воздуха, влажность 
Г)   температура воздуха и температура поверхности 

9. Длительное воздействие высокой температуры воздуха, в сочетании с повышенной 
влажностью воздуха может привести к перегреванию организма. Состояние, при котором 
температура тела поднимается выше 38 0С 
А) гипоксия, 



 

 

Б) гипотермия, 
В) гипертермия 
Г)  терморегуляция 

10. Длительное воздействие низкой температуры воздуха, в сочетании с повышенной влажностью 
воздуха может привести к переохлаждению организма ниже допустимого уровня. Это 
состояние называется: 
А) гипоксия, 
Б) гипотермия, 
В) гипертермия. 
Г)  терморегуляция 

11. Длительное воздействие  шума приводит к такому заболеванию как…….., выражающемся в 
частичной потере слуха. 
А) гипертония 
Б) глухота 
В) гипотония 
Г) тугоухость 

12 Высоко опасные химические вещества имеют следующие характеристики:  
а)  ПДК    от 1 до 10 мг/м3         

б)  ПДК    от  0,1 до 1 мг/м3        

в)  ПДК    более  10 мг/м3        

г)  ПДК    менее 0,1 мг/м3 

13 Акустические колебания с частотой менее 16 Гц это:  
А) ультразвуковые, 
Б) инфразвуковые, 
В) звуковые 
Г) все ответы правильные 

 Открытого типа 

14 Приведите основные формы деятельности человека 
Ответ: физический труд, умственный труд 

15 При воздействии пыли в легких происходит разрастание соединительной ткани, нарушающее 
нормальное строение и функции органа. Это воздействие называется____ 
Ответ: фиброгенное 

16 Вредные химические вещества, вызывающие рост раковых клеток называются __- 
Ответ: канцерогены 

 

Обобщенная группа компетенций (ОК 2.,  ОК 3., ОК 5., ОК 7., ОК9, ПК 1.1. ПК 1,2., ПК 3.1., 
ПК-4,1, ПК 4.2, ПК-4.3., ПК-4.4, ПК 5.1., ПК 5.2, ПК 6.1, ПК 6.2., ПК 6,3, ПК 6.4, ПК 6.5) 

№ 
задания 

примеры тестовых заданий 

 Закрытого типа 

17 Арматура с лампой называется светильником. По распределению света светильники  
подразделяются: 
А) светильники прямого света, светильники рассеянного света, 

 Б) светильники прямого света, светильники рассеянного света, светильники 
отраженного света, 
В) лампы накаливания и газоразрядные лампы. 
Г)  светильники открытые и закрытые 

18 Основные методы обеспечения требуемых параметров микроклимата и состава воздушной 
среды: 
А) система вентиляции и отопления, 
Б) система вентиляции, отопления и кондиционирования, 
В) система вентиляции и кондиционирования воздуха. 
Г)  система  отопления и теплоизоляция 

19 Какие параметры микроклимата подлежат нормированию? 
А) освещение, температура 
Б) температура, влажность, 
В) температура, скорость движения воздуха, влажность. 
 Г)  температура, барометрическое давление 

20 Производственное освещение делится: 
А) естественное, искусственное, аварийное 
Б) естественное, искусственное, совмещенное. 
В) естественное, искусственное, аварийное, совмещенное 
Г)  аварийное, совмещенное 



 

 

21 Искусственное освещение  обеспечивается: 
А) лампами накаливания 
Б) газоразрядными лампами, 
В) лампами накаливания и газоразрядными лампами. 
 Г)  естественным светом 

22 Для защиты от шума используются… 
А) акустические экраны 
Б) заземление 
В) зануление 
Г) вибродемпфирование 

23 К наиболее часто применяемым средствам индивидуальной защиты от шума относится (-
ятся)… 
А) защитный костюм  Б) беруши    В) каска   Г) рукавицы  

24 К первичным средствам пожаротушения относятся: 
а) огнетушители    
б)  дренчерные установки   
в)  спринклерные установки   
г)  ящики с песком      

25 Горение твердых веществ относится к пожарам класса… 
А) А 
Б) В 
В) С 
Г) Е 

 Открытого типа 

26 Кнопки выключения (включения) любого оборудования должны иметь ____ цвет. 
Ответ: красный 

27 Укажите стадии пожара. 
 Ответ. Начальная, развитая, конечная 

 

Обобщенная группа компетенций (ОК 2.,  ОК 3., ОК 5., ОК 7., ОК9, ОК 10, ПК 1.1. ПК 1,2., ПК 
3.1., ПК-4,1, ПК 4.2, ПК-4.3., ПК-4.4, ПК 5.1., ПК 5.2, ПК 6.1, ПК 6.2., ПК 6,3, ПК 6.4, ПК 6.5) 

№ 
задания 

примеры тестовых заданий 

 Закрытого типа 

28 Основным направлением государственной политики в области охраны труда является... 
А) обеспечение приоритета сохранения жизни и здоровья работников 
Б) предупреждение чрезвычайных ситуаций в промышленности 
В) ликвидация чрезвычайных ситуаций в промышленности 
Г) проведение аварийно-спасательных работ 

29 Государственный акт Н-1 являются формой расследования и учета несчастных случаев, 
необходимость составления которого определяется… 
А) определением причин несчастного случая для их немедленной ликвидации 
Б) ведением статистической отчетности 
В) наказанием виновных 
Г) требованием медицинского учреждения по месту лечения пострадавшего 

30 В каких случаях нужно выполнять положения о расследовании и учете несчастных случаев? 
А) при всех случаях травмирования работника 
Б) можно не выполнять 
В) в случаях, когда пострадавший стал инвалидом 
Г) только по требованию пострадавших 

31 Что следует проводить руководителю при очевидных и часто повторяющихся нарушениях 
техники безопасности? 
А) провести повторный инструктаж по технике безопасности 
Б) строго наказать виновных 
В) провести собрания коллектива 
Г) сообщить вышестоящему руководству 

32 Что следует сделать работникам при появлении на рабочем месте опасных и (или) вредных 
факторов? 
А) потребовать от работодателя специального страхования своего здоровья на крупную 
денежную сумму и продолжать работу 
Б) требовать существенного увеличения заработной платы и продолжать работу 
В) прекратить работу до устранения факторов 
Г) опасаясь увольнения, продолжать работу по возможности, избегая нарушения здоровья 



 

 

33 Условия труда по степени вредности и опасности подразделяются на... 
А) хорошие, нормальные, плохие, экстремальные 
Б) стандартные, нейтральные, нездоровые 
В) оптимальные, допустимые, вредные и опасные 
Г) безопасные, типичные, опасные, вредные 

34 По каким критериям оцениваются рабочие места? 
А) все ответы верные 
Б) гигиеническая оценка существующих условий и характера труда 
В) оценка травмобезопасности рабочих мест 
Г) учет и оценка обеспеченности работников средствами индивидуальной (коллективной) 
защиты 

35 Как называется чрезвычайная ситуация, возникающая по техническим причинам, а также из-за 
случайных внешних воздействий на промышленном предприятии? 
А) Аварией 
Б) Катастрофой 
В) Бедствием 
Г) Несчастным случаем 

 Открытого типа 

36 Какие виды  инструктажей по технике безопасности вы знаете? 
Ответ: вводный, первичный, повторный, внеплановый, целевой 

37 Сколько дней расследуется несчастный случай без тяжелых последствий на производстве? 
Ответ: 3 дня 

 
 

3.4. Вопросы к собеседованию (текущие опросы на практических занятиях) 
Обобщенная группа компетенций (ПК 1.1. ПК 3.1., ПК-4,1,  ПК 5.1., ПК 6.1, ПК 6.2., ПК 6,3, 
ПК 6.4, ПК 6.5) 
 

Номер 
вопроса 

Пример  вопросов в билете 

37 Для определения какого производственного фактора используется люксметр? 

38 На какие виды делится производственное освещение?   

39 В зависимости от чего происходит нормирование параметров микроклимата? 

40 Перечислите способы поддержания оптимальных параметров микроклимата на производстве. 

41 Как осуществляется контроль воздушной среды на производстве? 

42 Перечислите  первоочередные меры при возникновение несчастного случая на 
производстве? 

43 Назовите причины несчастных случаев на производстве. 

 

3.4. Реферат 
Обобщенная группа компетенций (ОК 2.,  ОК 3., ОК 5., ОК 7., ОК9, ОК 10,  ПК 1.1. ПК 1,2., 
ПК 3.1., ПК-4,1, ПК 4.2, ПК-4.3., ПК-4.4, ПК 5.1., ПК 5.2, ПК 6.1, ПК 6.2., ПК 6,3, ПК 6.4, ПК 6.5) 

 

Номер 
вопроса 

Примерные темы для реферата 

44 Негативные производственные факторы на вашем рабочем месте 

45 Тяжесть труда и его оценка. 

46 Характеристики и воздействие умственного и труда. 

47 Характеристики и воздействие физического труда 

48 Контроль воздушной среды. 

49 Воздействия электромагнитных излучений  на человека. 

50 Воздействия статического электричества на человека 

51 Воздействия  вибрации   на человека. 

52 Воздействия токсичных веществ  на человека. 

53 Способы повышения безопасности человека на рабочем месте 

54 Хранение и использование средств индивидуальной защиты на вашем рабочем месте. 

55 Проведение профилактических мероприятий по обеспечению безопасности на рабочем 
месте. 

56 Основные причины возможных несчастных случаев на вашем рабочем месте 

57 Основные виды ответственности за нарушение требований по ОТ 



 

 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) 
опыта деятельности,  характеризующих этапы формирования компетенций 

Процедуры оценивания в ходе изучения дисциплины знаний, умений и навыков, характеризующих 
этапы формирования компетенций, регламентируются положениями: 

- П ВГУИТ 2.4.03  - Положение о курсовых, экзаменах и зачетах; 
- П ВГУИТ 4.1.02  - Положение о рейтинговой оценке  текущей успеваемости. 

 
Для оценки знаний, умений, навыков обучающихся по дисциплине применяется рейтинговая система. 
Итоговая оценка по дисциплине определяется на основании определения среднеарифметического значения 
баллов по каждому заданию. 
Зачет по дисциплине выставляется в зачетную ведомость по результатам работы в семестре после 
выполнения всех видов учебной работы, предусмотренных рабочей программой дисциплины (с отметкой 
«зачтено») и получении по результатам тестирования по всем разделам дисциплины не менее 60 %. 
 



 

 

4. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал 
оценивания для каждого результата обучения по дисциплине 

Результаты обучения по этапам 
формирования компетенций 

Предмет оценки 
(продукт или процесс) 

Показатель 
оценивания 

Критерии оценивания 
сформированности компетенций 

Шкала оценивания 

Академическа я 
оценка или 

баллы 

Уровень освоения 
компетенции 

5.1 ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 

ЗНАТЬ: основные виды 
потенциальных опасностей и их 
последствия в 
профессиональной 
деятельности и быту, принципы 
снижения 
вероятности их реализации 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально 
освоена (базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально 
освоена (базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

5.2 ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ЗНАТЬ: принципы  обеспечения 
устойчивости объектов 
экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки 
последствий при техногенных 
ЧС и стихийных явлениях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально 
освоена (базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально 
освоена (базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

5.3 ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ЗНАТЬ: - основные виды 
потенциальных опасностей и 
ихпоследствия в 
профессиональной 
деятельности и в быту, 
принципы снижения 
вероятности их реализации. 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально 
освоена (базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально 
освоена (базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

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

ЗНАТЬ:  принципы 
обеспечения устойчивости 
объектов экономики, 
прогнозирования развития 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально 
освоена (базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 



 

 

событий и оценки 
последствий при техногенных 
ЧС и стихийных явлениях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму 

опросу, тесту  60-74% правильных ответов 3 Минимально 
освоена (базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

5.5 ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ЗНАТЬ: основные виды 
потенциальных опасностей и 
ихпоследствия в 
профессиональной 
деятельности и в быту, 
принципы снижения 
вероятности их реализации. 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально 
освоена (базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально 
освоена (базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

5.6 ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ЗНАТЬ: задачи и основные 
мероприятия гражданской 
обороны; способы защиты 
населения от оружия массового 
поражения 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально 
освоена (базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально 
освоена (базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

5.7 ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий. 

ЗНАТЬ: меры пожарной 
безопасности и правила 
безопасного поведения при 
пожарах. 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально 
освоена (базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально 
освоена (базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

5.8 ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации. 

ЗНАТЬ:принципы обеспечения 
устойчивости объектов 
экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки 
последствий при техногенных 
ЧС и стихийных явлениях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально 
освоена (базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально 
освоена (базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 



 

 

5.9 ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 

ЗНАТЬ: основные виды 
потенциальных опасностей и 
ихпоследствия в 
профессиональной 
деятельности и быту, принципы 
снижения вероятности их 
реализации 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально 
освоена (базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально 
освоена (базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

УМЕТЬ: организовывать и 
проводить мероприятия по 
защите работающих и 
населения от негативных 
воздействий чрезвычайных 
ситуаций. 

 
 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.10. ОК-10    Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке  

ЗНАТЬ: 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 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально 
освоена (базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально 
освоена (базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

УМЕТЬ: 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 

 
 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 



 

 

деятельности; кратко 
обосновывать и объяснять свои 
действия (текущие и 
планируемые) 

5.11 ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами 
 

Знать процессы подготовки 
рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов; 
системы охраны труда, 
пожарной безопасности и 
техники безопасности при 
выполнении работ; санитарно-
гигиенические требования к 
процессам приготовления 
полуфабрикатов, в том числе 
система анализа, оценки и 
управления опасными 
факторами (система 
ХАССП);способы и формы 
инструктирования персонала в 
области обеспечения 
безопасных условий труда, 
качества и безопасности для 
приготовления полуфабрикатов; 
виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды для приготовления 
полуфабрикатов и правила 
ухода за ними; 
последовательность 
выполнения технологических 
операций; требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовке производственного 
инвентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 



 

 

нарушения санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила 
применения и безопасного 
хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
сырья и продуктов 

УМЕТЬ: выполнять и 
контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов 
в соответствии с инструкциями и 
регламентами; объяснять 
правила и демонстрировать 
приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать 
выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и 
технологического оборудования, 
посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ и 
требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов 
чистоты; обеспечивать 
соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; обеспечивать ь 
своевременность текущей 
уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять 
ответственность за 
несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, 
техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе 
работы; демонстрировать 

 
Практические работы 
 

 
Отчеты по работам 

Студент   ответил на вопросы на 
собеседовании, не допустил  более 5 
ошибки в ответе 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Студент ответил не на все вопросы, 
допустил более 5 ошибок   

балл Не освоена 
(недостаточный) 



 

 

приемы рационального 
размещения оборудования на 
рабочем месте повара; 
обеспечивать, осуществлять 
упаковку, маркировку, 
складирование, 
неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности 
(ХАССП), сроков хранени 

5.12. ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ЗНАТЬ: основные виды 
потенциальных опасностей и 
ихпоследствия в 
профессиональной 
деятельности и быту, принципы 
снижения вероятности их 
реализации 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: организовывать и 
проводить мероприятия по 
защите работающих и 
населения от негативных 
воздействий чрезвычайных 
ситуаций. 

 
Практические работы 
 

 
Отчеты по работам 

Студент   ответил на вопросы на 
собеседовании, не допустил  более 5 
ошибки в ответе 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Студент ответил не на все вопросы, 
допустил более 5 ошибок   

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.13 ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции. 
 

ЗНАТЬ: основные виды 
потенциальных опасностей и 

 
Вопросы для 

 86-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

их последствия в 
профессиональной 
деятельности и быту, принципы 
снижения вероятности их 
реализации 

самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

Ответы на вопросы 66-85% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

50-65% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 50 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: организовывать и 
проводить мероприятия по 
защите работающих и 
населения от негативных 
воздействий чрезвычайных 
ситуаций. 
 

 
 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 



 

 

5.14 ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок. 

ЗНАТЬ: меры пожарной 
безопасности и правила 
безопасного поведения при 
пожарах. 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: применять 
первичные средства 
пожаротушения 

 
Практические работы 
 

 
Отчеты по работам 

Студент   ответил на вопросы на 
собеседовании, не допустил  более 5 
ошибки в ответе 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Студент ответил не на все вопросы, 
допустил более 5 ошибок   

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.15 ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ЗНАТЬ: основные виды 
потенциальных опасностей и их
 последствия в 
профессиональной 
деятельности и быту, принципы
 снижения 
вероятности их реализации 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: организовывать и 
проводить мероприятия по 
защите работающих и 
населения от негативных 
воздействий чрезвычайных 
ситуаций. 

 
Практическая работа 
 

 
Отчет по работе 

Студент   ответил на вопросы на 
собеседовании, не допустил  более 5 
ошибки в ответе 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Студент ответил не на все вопросы, 
допустил более 5 ошибок   

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.16 ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ЗНАТЬ: основные виды 
потенциальных опасностей и 

 
Вопросы для 

 86-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

их последствия в 
профессиональной 
деятельности и быту, принципы
 снижения 
вероятности их реализации 

самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

Ответы на вопросы 66-85% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

50-65% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 50 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: организовывать и 
проводить мероприятия по 

 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 



 

 

защите работающих и 
населения от негативных 
воздействий чрезвычайных 
ситуаций. 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.17 ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
 

ЗНАТЬ: основные виды 
потенциальных опасностей и 
ихпоследствия в 
профессиональной 
деятельности и быту, принципы 
снижения вероятности их 
реализации 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: организовывать и 
проводить мероприятия по 
защите работающих и 
населения от негативных 
воздействий чрезвычайных 
ситуаций. 

 
Практическая работа 
 

 
Отчет по работе 

Студент   ответил на вопросы на 
собеседовании, не допустил  более 5 
ошибки в ответе 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Студент ответил не на все вопросы, 
допустил более 5 ошибок   

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.18 ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 
 

ЗНАТЬ: основные виды 
потенциальных опасностей и 
ихпоследствия в 
профессиональной 
деятельности и быту, принципы 
снижения вероятности их 
реализации 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: организовывать и 
проводить мероприятия по 
защите работающих и 
населения от негативных 
воздействий чрезвычайных 
ситуаций. 

 
 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.19 ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 



 

 

ЗНАТЬ: основные виды 
потенциальных опасностей и 
ихпоследствия в 
профессиональной 
деятельности и быту, 
принципыснижения вероятности 
их реализации 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

УМЕТЬ: организовывать и 
проводить мероприятия по 
защите работающих и 
населения от негативных 
воздействий чрезвычайных 
ситуаций. 

 
 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.20 ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ЗНАТЬ: организовывать и 
проводить мероприятия по 
защите работающих и 
населения от негативных 
воздействий чрезвычайных 
ситуаций. 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: организовывать и 
проводить мероприятия по 
защите работающих и 
населения от негативных 
воздействий чрезвычайных 
ситуаций. 

 
Практические работы 
 

 
Отчеты по работам 

Студент   ответил на вопросы на 
собеседовании, не допустил  более 5 
ошибки в ответе 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Студент ответил не на все вопросы, 
допустил более 5 ошибок   

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.20 ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ЗНАТЬ: меры пожарной 
безопасности и правила 
безопасного поведения при 
пожарах. 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

УМЕТЬ: применять 
первичные средства 
пожаротушения 

 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.21 ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 



 

 

ЗНАТЬ: меры пожарной 
безопасности и правила 
безопасного поведения при 
пожарах. 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

УМЕТЬ: применять 
первичные средства 
пожаротушения 

 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

балл Освоена (базовый) 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.22 ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 

ЗНАТЬ:   принципы 
обеспечения устойчивости 
объектов  экономики, 
прогнозирования развития 
событий и   оценки 
последствий при техногенных 
ЧС и стихийных явлениях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий  в 
профессиональной 
деятельности и быту 

 
 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

балл Освоена (базовый) 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.23 ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ЗНАТЬ:   принципы 
обеспечения устойчивости 
объектов  экономики, 
прогнозирования развития 
событий и   оценки 
последствий при техногенных 
ЧС и стихийных явлениях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: предпринимать 
профилактические меры для 

Реферат  Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 



 

 

снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту 

  Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.24 ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ЗНАТЬ:   принципы 
обеспечения устойчивости 
объектов  экономики, 
прогнозирования развития 
событий и   оценки 
последствий при техногенных 
ЧС и стихийных явлениях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий  в 
Профессиональной и быту 

 
 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.25 ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ЗНАТЬ:   принципы 
обеспечения устойчивости 
объектов  экономики, 
прогнозирования развития 
событий и   оценки 
последствий при техногенных 
ЧС и стихийных явлениях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий  в 
профессиональной 
деятельности и быту 

 
 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.26 ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ЗНАТЬ: задачи и основные 
мероприятия гражданской 
обороны; способы защиты 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 

 86-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

65-84% правильных ответов 4 Средне освоена 



 

 

населения от оружия 
массового поражения 

устному/письменному 
опросу, тесту 

   (базовая) 

60- 74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий  в 
профессиональной 
деятельности и быту 

 
 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.27 ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ЗНАТЬ: задачи и основные 
мероприятия гражданской 
обороны; способы защиты 
населения от оружия массового 
поражения 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

УМЕТЬ: предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий  в 
профессиональной 
деятельности и быту 

 
 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает 
проблематику выбранной темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.28 ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ЗНАТЬ: меры пожарной 
безопасности и правила 
безопасного поведения при 
пожарах. 

 
Вопросы для 
самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

 
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально освоена 
(базовый) 

75-84% правильных ответов 4 Средне освоена 
(базовая) 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) 

УМЕТЬ: применять 
первичные средства 
пожаротушения 

 
 
Реферат 

 Реферат подробно раскрывает тематику 
выбранной  темы 

 
балл 

Освоена (базовый) 

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

5.29 ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 



 

 

ЗНАТЬ: принципы   
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально 

обеспечения устойчивости Вопросы для   освоена (базовый) 

объектов  экономики, 
прогнозирования развития 
событий и  оценки 
последствий при техногенных 
ЧС и стихийных явлениях, в 
том      числе      в      условиях 

самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

   

75-84% правильных ответов 4 Средне 
(базовая) 

освоена 

60-74% правильных ответов 3 Минимально освоена 
(базовая) 

менее 60 % правильных ответов 2 Не освоена 
(базовая) противодействия терроризму    

УМЕТЬ: предпринимать   Реферат подробно раскрывает балл Освоена 
(базовый) профилактические меры для  проблематику выбранной темы  

снижения уровня опасностей Реферат   

различного вида и их 
последствий    в 
профессиональной 

 Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

деятельности и быту     

5.30 ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

ЗНАТЬ: задачи и основные   
 
Ответы на вопросы 

85-100 % правильных ответов 5 Максимально 

мероприятия гражданской Вопросы для 75-84% правильных ответов 
60-74% правильных ответов 

 освоена (базовый) 

обороны; способы защиты 
населения от оружия массового 
поражения 

самоподготовки к 
устному/письменному 
опросу, тесту 

менее 60 % правильных ответов 4 Средне 
(базовая) 

освоена 

85-100 % правильных ответов 3 Минимально освоена 

  75-84% правильных ответов  (базовая) 

  60-74% правильных ответов 2 Не освоена (базовая) 

УМЕТЬ: предпринимать   Реферат подробно раскрывает балл Освоена (базовый) 

профилактические меры для  проблематику выбранной темы   

снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в  

Реферат    

Реферат не раскрывает проблематику 
выбранной темы 

балл Не освоена 
(недостаточный) 

профессиональной     

деятельности и быту     
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