
1 
 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

 «ДАГЕСТАНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

(МОДУЛЯ) 

 

Дисциплина ОПЦ.06Санитария и гигиена питания__________________________________ 

 

Для  специальности СПО 43.02.15 – Поварское и кондитерское дело 

факультет среднего профессионального образования__________________________________ 

кафедра ТППОПиТ______________________________________________________________ 

Форма обучения очная, заочная______, курс ____3__, семестр(ы) ___6__________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Махачкала – 2022 

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Баламирзоев Назим Лиодинович
Должность: И.о. ректора
Дата подписания: 21.06.2023 15:53:31
Уникальный программный ключ:
2a04bb882d7edb7f479cb266eb4aaaedebeea849



2 
 

 



3 
 

СОДЕРЖАНИЕ 

                                                                                                                                             Стр. 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ………………………………………………………………..   4 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ………………………..   20 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ……………………………… 22 

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ …………………………………………………………………………….. 23 

 

5.ПРОВЕДЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ  

И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ…………………….  25 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 
 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

ОПЦ.06«Санитария и гигиена питания» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программе 

 

Учебная дисциплинаОПЦ.06 Санитария и гигиена питанияотносится к общепрофес-

сиональному циклу ОПЦ, изучается в 6 семестре. 

Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ.06 «Санитария и гигиена пита-

ния»является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специаль-

ности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».  

Программа учебной дисциплины ОПЦ.06 «Санитария и гигиена питания» может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки.  

Учебная дисциплина ОПЦ.06 «Санитария и гигиена питания» обеспечивает формиро-

вание общих/профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС специаль-

ности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». Особое значение дисциплина имеет при 

формировании и развитии общих/профессиональных компетенций: 

 

Перечень формируемых компетенций 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладевать следующими 

компетенциями:  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и зна-

ния: 

 

Код компетен-

ции 

Умения Знания 

 

ОК 1. Выби-

рать способы 

решения задач 

профессио-

нальной дея-

тельности, 

применительно 

к различным 

контекстам. 

 

Разрабатывать, изменять ас-

сортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептурыгоря-

чей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслу-

живания 

 

 

Требования охраны труда, пожарной безо-

пасности и производственной санитарии в 

организации питания   

 

ОК 2. Осуще-

ствлять поиск, 

анализ и ин-

терпретацию 

информации, 

необходимой 

 

Обеспечивать наличие, кон-

тролировать хранение и ра-

циональное использование 

сырья, продуктов и материа-

лов с учетом нормативов, тре-

бований к безопасности;   

 

Знать номенклатуру информационных ис-

точников, применяемых в профессиональ-

ной деятельности, приемы структурирова-

ния информации, формат оформления ре-

зультатов поиска, оформлять результаты 

поиска 
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для выполне-

ния задач про-

фессиональной 

деятельности 

 

ОК 3. Плани-

ровать и реа-

лизовывать 

собственное 

профессио-

нальное и лич-

ностное разви-

тие. 

Определятьактуальность-

нормативно-

правовойдокументациивпроф

ессиональнойдеятельности; 

применять современную на-

учную профессиональную 

терминологию; определять 

ивыстраиватьтраекториипро

фессиональногоразвитияиса-

мообразова-

ния;применятьисследователь

скиеприемыинавы-

ки,чтобыбытьвкурсепоследн

ихотраслевыхреше-

ний;пониматьиадаптироватьс

якизменяющимсяпотребност

ямсмежныхпрофессий. 

Содержаниеактуальнойнормативно-

правовойдокумента-

ции;современнаянаучнаяипрофессиональн

аятерминоло-

гия;возможныетраекториипрофессиональн

огоразвитияисамообразования; права и 

обязанности работников в сфере профес-

сиональной деятельности; основыисследо-

вательскойдеятельности; ролиитребования 

смежных профессий 

ОК 4. Работать 

в коллективе и 

команде, эф-

фективно 

взаимодейст-

вовать с колле-

гами, руково-

дством, клиен-

тами. 

Организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

подготовку к работе и безо-

пасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, про-

изводственного инвентаря, 

инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответ-

ствии с инструкциями и рег-

ламентами;   

Психологические основы деятельности 

коллектива,  особенности личности, зна-

чимость установления и поддержания до-

верительных отношений, стандартные 

требования по обслуживанию клиентов, 

этические принципы общения, способы 

разрешения конфликтов, принципы эф-

фективной командной работы, основы 

проектной деятельности 

ОК 5. Осуще-

ствлять устную 

и письменную 

коммуникацию 

на государст-

венном языке с 

учетом осо-

бенностей со-

циального и 

культурного 

контекста. 

Применять технику и приемы 

эффективного общения в 

профессиональной деятельно-

сти, использовать навыки уст-

ного общения, излагать мысли 

и оформлять документы по 

профессиональной тематике, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Цели, функции и виды общения, взаимо-

связь общения и деятельности, правила 

оформления документов, порядок обмена 

информацией по ТК каналам связи 

ОК 6. Прояв-

лять граждан-

ско-

патриотиче-

скую позицию, 

демонстриро-

вать осознан-

ное поведение 

на основе тра-

диционных 

Отстаивать активную граж-

данско-патриотическую по-

зицию; описывать значи-

мость 

своейспециальностидляразви

тияэкономикиисредыжизнед

еятельностигражданроссийск

огогосударст-

ва;проявлятьбазовыеобщечел

овече-

Сущностьгражданско-

патриотическойпози-

ции,традиционныхобщечеловеческихцен

нос-

тей;основныекомпонентыактивнойгражд

анско-

патриотическойпози-

ции;значимостьпрофессиональнойдеятел

ьностипоспециальностидляразвитияэкон

омикиисредыжизнедеятельностиграждан
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общечеловече-

ских ценно-

стей, приме-

нять стандарты 

антикоррупци-

онного пове-

дения. 

ские,культурныеинациональ

ныеценностироссийскогогос

ударствавсовременномсооб-

щест-

ве;соблюдатьстандартыантик

оррупционногоповеде-

ния;презентоватьструктуруп

рофессиональнойдеятельно-

стипопрофес-

сии(специальности). 

российскогогосударст-

ва;основынравственностииморалидемок

ратическогообщест-

ва;основыкультурных,национальныхтра

дицийнародовроссийскогогосударст-

ва;стандартыантикоррупционногоповеде

нияипоследствияегонаруше-

ния;правилаповедениявходевыполнения

профессиональнойдеятельности. 

ОК 7. Содей-

ствовать со-

хранению ок-

ружающей 

среды, ресур-

сосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдать нормы экологи-

ческой безопасности, ресур-

сосбережения по специально-

сти, использовать энергосбе-

регающие эффективные тех-

нологии, составлять алгоритм 

действий при чрезвычайных 

ситуациях и определять необ-

ходимые ресурсы для их уст-

ранения 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности и 

правила по охране труда и технике безо-

пасности, пути обеспечения ресурсосбе-

режения, опасные явления, порождаемы в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Ис-

пользовать 

информацион-

ные техноло-

гии в профес-

сиональной 

деятельности. 

Применятьсредстваинформац
ионныхтехнологийдлярешени
япрофессиональныхзадач. 

Современныесредстваиустройстваинформ

атиза-

ции;порядокихпримененияипрограммное 

обеспечение в профессиональной деятель-

ности 

ОК 10. Поль-

зоваться про-

фессиональной 

документацией 

на государст-

венном и ино-

странном язы-

ке. 

Понимать общий смысл про-

изнесенных высказываний, 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профес-

сиональные темы, кратко 

обосновывать и объяснять 

свои действия, писать простые 

связные сообщения на про-

фессиональные темы, читать и 

понимать необходимые тех-

нические данные и инструк-

ции в любом доступном фор-

мате 

Правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы, 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, процессов в профес-

сиональной области, особенности произ-

ношения, правила чтения текстов типы и 

назначение технической документации, 

включая рисунки в любом доступном 

формате 

ВД.1: Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  

ПК 1.1. Орга-

низовывать 

подготовку ра-

бочих мест, 

оборудования, 

сырья, мате-

риалов для 

приготовления 

полуфабрика-

тов в соответ-

Организовывать рабочее ме-

сто для обработки сырья, при-

готовления полуфабрика-

тов,готовойпродукции,ееотпу

скавсоответствиисправилами-

техники безопасности, сани-

тарииипожарнойбезопасно-

сти;оцениватьусловияхранени

яисостояниепродуктови запа-

сов; 

Ви-

ды,типыиклассыорганизацийобщественног

опита-

ния;классификацию,основныетехнические

характеристи-

ки,назначение,принципыдействия,особенн

остиустройст-

ва,правилабезопаснойэксплуатацииразлич

ныхгрупптехнологическогооборудова-

ния;требованияохранытруда,пожарнойбезо
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ствии с инст-

рукциями и 

регламентами. 

 

предприниматьпрофилактичес

киемерыдлясниженияуровняо

пасностейразличноговидаи их 

последствийвпрофессиональн

ойдеятельностиибы-

ту;выполнятьвсевидовработпо 

подготовке заловиинвентаря 

организацийобщественногопи

таниякобслуживанию 

пасностиипроизводственнойсанитариивор

ганизациипитания; 

ПК 

1.2.Осуществл

ять обработку, 

подготовку эк-

зотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи. 

 

Выполнятьподготовкузаловко

бслуживаниювсоответствии-

сегохаракте-

ром,типомиклассоморганизац

ииобщественногопита-

ния;обеспечиватьвыполнениес

анитарно-

эпидемиологическихтребован

ийкпроцессамприготовления 

и реализации блюд, кулинар-

ных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напит-

ков;приниматьрешенияпоорга

низациипроцессовконтроляра

сходаихраненияпродук-

тов;обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасны-

ми факторами(система 

ХАССП) при выполнении ра-

бот; 

Способы организации рабочих мест по-

вара, кондитера, пекаря в соответствии 

свидами изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской продук-

ции; характеристикимикрофлоры почвы, 

воды и воздуха; особенности сапрофит-

ных и патогенных микроорганиз-

мов;основныепищевыеинфекцииипищев

ыеотравле-

ния;микробиологиюосновныхпищевых 

продуктов. 

ПК 

1.3.Проводить 

приготовление 

и подготовку к 

реализации 

полуфабрика-

тов для блюд, 

кулинарных 

изделий слож-

ного ассорти-

мента. 

 

Обеспечиватьвыполнениет-

ребований системы анализа, 

оценки иуправления опас-

ными факторами (система 

ХАССП) привыполнении 

работ; использовать различ-

ные способы обработки, 

подготовки экзотических и 

редкихвидов сырья, приго-

товления полуфабрикатов 

сложного ассортимента; со-

блюдать личную гигие-

ну;организовыватьихупаков

кунавы-

нос,хранениесучетомтребов

анийкбезопасностиготовой 

продукции. 

Рецепту-

ру,методыобработкиэкзотическихиредки

хвидовсы-

рья,приготовленияполуфабрикатовслож

ногоассортимен-

та;рольмикроорганизмоввкруговоротеве

ществвприро-

де;способысокращенияпотерьвпроцессео

бработкисырьяиприготовленииполуфабр

икатов; правила охлаждения, заморажи-

вания, условия исроки хранения обрабо-

танногосырья, продуктов, готовых по-

луфабрикатов; способы организации ра-

бочих мест повара, кондите-

ра,пекарявсоответствиисвидамиизготавл

иваемойкулинар-

ной,хлебобулочнойикондитерскойпроду

кции;характеристикимикрофлорыпочвы,

водыивозду-

ха;особенностисапрофитныхипатогенны

хмикроорганиз-

мов;основныепищевыеинфекцииипищев
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ыеотравления; микробиологиюоснов-

ныхпищевыхпродуктов. 

ПК 

1.4.Осуществл

ять разработку, 

адаптацию ре-

цептур полу-

фабрикатов с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания. 

Обеспечиватьвыполнение са-

нитарно-эпидемиологических 

требований к процессам при-

готовления и реализацииб-

люд,кулинарных,мучных,конд

итерскихизде-

лий,закусок,напитков;приним

атьрешенияпоорганизациипро

цессовконтролярасходаихра-

ненияпродуктов 

Основныепищевыеинфекцииипищевыеотр

авле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; современные спо-

собы обеспечения правильнойсохранно-

стизапасов и расхода продуктов напроиз-

водстве; 

ВД.2. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок  сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Орга-

низовывать 

подготовку ра-

бочих мест, 

оборудования, 

сырья, мате-

риалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, заку-

сок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями 

и регламента-

ми 

Организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

технологического оборудова-

ния, производственного ин-

вентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами 

Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при приго-

товлении горячей кулинарной продукции 

 

ПК 2.2. Осу-

ществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации су-

пов сложного 

ассортимента с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания. 

Оценивать их качество и со-

ответствие технологическим 

требованиям 

Актуальные направления в приготовлении 

горячей кулинарной продукции 

ПК 2.3. Осу- Оценивать воздействие на ок- Рецептуры, современные методы приго-
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ществлять 

приготовление, 

непродолжи-

тельное хране-

ние горячих 

соусов слож-

ного ассорти-

мента.   

ружающую среду, применять 

основные законы химии для 

решения задач в профессио-

нальной деятельности, встре-

чать гостей, подавать меню, 

подавать блюда и напитки 

разными способами, исполь-

зовать теоретические знания в 

практической деятельности, 

обеспечивать рациональное 

использование сырья  

товления, варианты оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональ-

ных 

ПК 2.4. Осу-

ществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации го-

ря-чих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, ма-

каронных из-

делий сложно-

го ассортимен-

та с учетом по-

требностей ка-

тегорий потре-

бителей, и 

форм обслу-

живания. 

Применять, комбинировать 

различные способы приготов-

ления, творческого оформле-

ния и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассорти-

мента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных 

Ассортимент, требования к качеству, ус-

ловия и сроки хранения супов, соусов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных 

 

ПК 2.5. Осу-

ществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

под-готовку к 

реализации го-

рячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания 

Иметь навыки в упаковке, 

хранении готовой продукции 

с учетом требований к безо-

пасности; контроле качества и 

безопасности готовой кули-

нарной продукции; контроле 

хранения и расхода продук-

тов. 

 

Виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила подачи горя-

чих блюд, кулинарных изделий и закусок.  

 

ПК 2.6. Осу-

ществлять 

приготовление, 

творческое 

Подбиратьв соответствии с 

технологическими требова-

ния-ми, оценивать качество, 

безопасность продуктов, по-

Правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на продукты 
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оформление и 

подготовку к 

реализации го-

рячих блюд из 

рыбы, нерыб-

ного водного 

сырья сложно-

го ассортимен-

та с учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания. 

луфабрикатов, иметь навыки в 

приготовлении различными 

методами, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче го-

рячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ас-

сортимента -авторских, брен-

довых 

ПК 2.7. Осу-

ществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации го-

ря-чих блюд из 

мяса, домаш-

ней птицы, ди-

чи и кроли-ка 

сложного ас-

сортимента с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания. 

Организовывать их упаковку 

на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

 

Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними 

 

ПК 2.8. Осу-

ществлять раз-

работку, адап-

тацию рецеп-

тур горячих 

блюд, кули-

нарных изде-

лий, закусок, в 

том числе ав-

торских, брен-

довых, регио-

нальных с уче-

том потребно-

стей различ-

ных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Соблюдать правила сочетае-

мости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, при-

менения ароматических ве-

ществ. 

Ассортиментгорячей кулинар-ной продук-

ции с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм об-

служивания;  иметь представление об 

адаптации рецептур с учетом взаимозаме-

няемости сырья, продуктов,изменения вы-

хода продукции, вида и формы обслужи-

вания 
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обслуживания. 

ВД.3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 

3.1.Организов

ывать подго-

товку рабочих 

мест, оборудо-

вания, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных 

блюд, кули-

нарных изде-

лий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями 

и регламента-

ми. 

Организовыватьипроводить  

подготовку рабочих

 мест,технологического

оборудования, производст-

венногоинвента-

ря,инструментов,весоизмерит

ельныхприбороввсоответст-

виис инструкциямиирегла-

мента-

ми;подбиратьвидыоборудован

ия,мебели,посуды,приборов,б

ельяв соответствиистипоми 

классоморганизацииобщест-

венногопитания;  контролиро-

вать 

своевременностьтекущейубор

кирабочихмествсоответствиис

инструкциямиирегламентами, 

стандартамичистоты,  разъяс-

нять  ответственность  за  не-

соблюдение  санитарно-

гигиенических требова-

ний,техникибезопасности,пож

арной безопасностивпроцессе 

работы;определятьосновные 

группымикроорганиз-

мов;организовыватьрабочееме

стодляобработкисы-

рья,приготовления полуфаб-

рика-

тов,готовойпродукции,ееотпу

скавсоответствиисправиламит

ехникибезопасности, санита-

рииипожарнойбезопасности; 

Ви-

ды,типыиклассыорганизацийобщественног

опита-

ния;классификацию,основныетехнические

характеристи-

ки,назначение,принципыдействия,особенн

остиустройст-

ва,правилабезопаснойэксплуатацииразлич

ныхгрупптехнологическогооборудова-

ния;требованияохранытруда,пожарнойбезо

пасностиипроизводственнойсанитариивор

ганизациипитания;правилаличной гигиены 

работников организации пита-

ния;классификацию моющих средств, пра-

вила ихпримене-

ния,условияисрокихранения;правилапрове

дениядезинфек-

ции,дезинсекции,дератизации;схемумикро

биологическогоконтроля; 

ПК 

3.2.Осуществл

ять приготов-

ление, непро-

должительное 

хранение хо-

лодных соусов, 

заправок с уче-

том потребно-

стей различ-

ных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Обеспечивать  выполнение  

требований  системы  анализа,  

оценки  и  управления  опас-

нымифактора-

ми(системаХАССП)привыпол

нениира-

бот;подготавливатьзалрестора

на,бара, буфетакобслужива-

нию вобычномрежимеи на-

массовыхбанкетныхмеро-

приятиях; порциониро-

вать(комплектовать),хранитьс

учетомтребованийк безопас-

ностиготовойпродук-

Основные пищевые инфекции ипищевые-

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 
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ции;соблюдатьличнуюгигиену

. 

ПК 

3.3.Осуществл

ять приготов-

ление, творче-

ское оформле-

ние и подго-

товку к реали-

зации салатов 

сложного ас-

сортимента с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания. 

Обеспечиватьвыполнение са-

нитарно-

эпидемиологическихтребован

ийкпроцессаприготовленияи-

реализацииблюд, кулинар-

ных,мучныхкондитерскихизде

лий, заку-

сок,напитков;определятьнапра

вления 

ресурсосбереженияврамкахпр

офессиональнойдеятельности

поспециально-

сти;приниматьрешения поор-

ганизации процессовконтро-

лярасходаи храненияпро-

дуктов;соблюдатьправила со-

четаемо-

сти,взаимозаменяемостиоснов

ногосырьяидополнительны-

хингредиентов,применения 

ароматическихве-

ществ;соблюдатьправилатехн

икибезопасностиприработев-

химической лаборато-

рии;обеспечиватьвыполнение

требованийсистемыанали-

за,оценкииуправленияопасны

ми факторами (система 

ХАССП) при выполнении ра-

бот; 

Основные пищевые инфекции ипищевые-

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 

ПК 

3.4.Осуществл

ять приготов-

ление, творче-

ское оформле-

ние и подго-

товку к реали-

зации канапе, 

холодных за-

кусок сложно-

го ассортимен-

та с учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания. 

Обеспечиватьвыполнение са-

нитарно-

эпидемиологическихтребован

ийкпроцессаприготовленияи-

реализацииблюд, кулинар-

ных,мучныхкондитерскихизде

лий, заку-

сок,напитков;определятьнапра

вления 

ресурсосбереженияврамкахпр

офессиональнойдеятельности

поспециально-

сти;приниматьрешения поор-

ганизации процессовконтро-

лярасходаи храненияпро-

дуктов;соблюдатьправила со-

четаемо-

сти,взаимозаменяемостиоснов

ногосырьяидополнительны-

хингредиентов,применения 

Основные пищевые инфекции ипищевые-

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 



13 
 

ароматическихве-

ществ;соблюдатьправилатехн

икибезопасностиприработев-

химической лаборато-

рии;обеспечиватьвыполнение

требованийсистемыанали-

за,оценкииуправленияопасны

ми факторами (система 

ХАССП) при выполнении ра-

бот; 

ПК 

3.5.Осуществл

ять приготов-

ление, творче-

ское оформле-

ние и подго-

товку к реали-

зации холод-

ных блюд из 

рыбы, нерыб-

ного водного 

сырья сложно-

го ассортимен-

та с учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания. 

Обеспечиватьвыполнение са-

нитарно-

эпидемиологическихтребован

ийкпроцессаприготовленияи-

реализацииблюд, кулинар-

ных,мучныхкондитерскихизде

лий, заку-

сок,напитков;определятьнапра

вления 

ресурсосбереженияврамкахпр

офессиональнойдеятельности

поспециально-

сти;приниматьрешения поор-

ганизации процессовконтро-

лярасходаи храненияпро-

дуктов;соблюдатьправила со-

четаемо-

сти,взаимозаменяемостиоснов

ногосырьяидополнительны-

хингредиентов,применения 

ароматическихве-

ществ;соблюдатьправилатехн

икибезопасностиприработев-

химической лаборато-

рии;обеспечиватьвыполнение

требованийсистемыанали-

за,оценкииуправленияопасны

ми факторами (система 

ХАССП) при выполнении ра-

бот; 

Основные пищевые инфекции ипищевые-

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 

ПК 

3.6.Осуществл

ять приготов-

ление, творче-

ское оформле-

ние и подго-

товку к реали-

зации холод-

ных блюд из 

мяса, домаш-

ней птицы, ди-

чи сложного 

Обеспечиватьвыполнение са-

нитарно-

эпидемиологическихтребован

ийкпроцессаприготовленияи-

реализацииблюд, кулинар-

ных,мучныхкондитерскихизде

лий, заку-

сок,напитков;определятьнапра

вления 

ресурсосбереженияврамкахпр

офессиональнойдеятельности

поспециально-

Основные пищевые инфекции ипищевые-

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 



14 
 

ассортимента с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания. 

сти;приниматьрешения поор-

ганизации процессовконтро-

лярасходаи храненияпро-

дуктов;соблюдатьправила со-

четаемо-

сти,взаимозаменяемостиоснов

ногосырьяидополнительны-

хингредиентов,применения 

ароматическихве-

ществ;соблюдатьправилатехн

икибезопасностиприработев-

химической лаборато-

рии;обеспечиватьвыполнение

требованийсистемыанали-

за,оценкииуправленияопасны

ми факторами (система 

ХАССП) при выполнении ра-

бот; 

ПК 

3.7.Осуществл

ять разработку, 

адаптацию ре-

цептур холод-

ных блюд, ку-

линарных из-

делий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных 

с учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания. 

Обеспечиватьвыполнение са-

нитарно-

эпидемиологическихтребован

ийкпроцессаприготовленияи-

реализацииблюд, кулинар-

ных,мучныхкондитерскихизде

лий, заку-

сок,напитков;определятьнапра

вления 

ресурсосбереженияврамкахпр

офессиональнойдеятельности

поспециально-

сти;приниматьрешения поор-

ганизации процессовконтро-

лярасходаи храненияпро-

дуктов;соблюдатьправила со-

четаемо-

сти,взаимозаменяемостиоснов

ногосырьяидополнительны-

хингредиентов,применения 

ароматическихве-

ществ;соблюдатьправилатехн

икибезопасностиприработев-

химической лаборато-

рии;обеспечиватьвыполнение

требованийсистемыанали-

за,оценкииуправленияопасны

ми факторами (система 

ХАССП) при выполнении ра-

бот; 

Основные пищевые инфекции ипищевые-

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 

ВД.4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК Подбирать видыоборудова- Требованияохранытру-
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4.1.Организов

ывать подго-

товку рабочих 

мест, оборудо-

вания, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных и 

горячих слад-

ких блюд, де-

сертов, напит-

ков в соответ-

ствии с инст-

рукциями и 

регламентами. 

ния,мебели,посуды,приборов,

бельявсоответствиис типоми-

классом организации общест-

венного  питания; контро-

лировать  своевременность 

текущей уборки  рабочих-

меств соответствиисинструк-

циямиирегламента-

ми,стандартамичистоты,разъя

снятьответственностьза несо-

блюдениесанитарно-

гигиеническихтребова-

ний,техникибезопасности,пож

арнойбезопасности впроцес-

серабо-

ты;обеспечиватьналичие,конт

ролироватьхранениеирациона

льноеиспользование сы-

рья,продуктовиматериаловсуч

етомнормати-

вов,требованийкбезопасности;

определять основныегруппы-

микроорганизмов; организо-

вывать рабочееместод-

ляобработкисырья, приготов-

ления  полуфабрика-

тов,готовойпродукции,ееотпу

скавсоответствиисправилами-

техники безопасно-

сти,санитарииипожарнойбезо

пасности; 

да,пожарнойбезопасностиипроизводственн
ойсанитарииворганизациипита-
ния;правилаличнойгигиеныработниковорг
анизациипита-
ния;классификациюмоющихсредств,прави
лаихпримене-
ния,условияисрокихранения;правилапрове
дениядезинфекции,дезинсекции, 
дератиза-

ции;схемумикробиологическогоконтроля 

ПК 

4.2.Осуществл

ять приготов-

ление, творче-

ское оформле-

ние и подго-

товку к реали-

зации холод-

ных десертов 

сложного ас-

сортимента с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания 

Оцениватьвоздействиянаок-
ружающуюсре-
ду;применятьосновныезаконы
химиидлярешениязадачвобла
стипрофессиональнойдея-
тельности; 

Основные пищевые инфекции ипищевые-

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 

ПК 

4.3.Осуществл

ять приготов-

Оцениватьвоздействиянаок-
ружающуюсре-
ду;применятьосновныезаконы

Основные пищевые инфекции ипищевые-

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче
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ление, творче-

ское оформле-

ние и подго-

товку к реали-

зации горячих 

десертов 

сложного ас-

сортимента с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания 

химиидлярешениязадачвобла
стипрофессиональнойдея-
тельности; 

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 

ПК 

4.4.Осуществл

ять приготов-

ление, творче-

ское оформле-

ние и подго-

товку к реали-

зации холод-

ных напитков 

сложного ас-

сортимента с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания 

Оцениватьвоздействиянаок-
ружающуюсре-
ду;применятьосновныезаконы
химиидлярешениязадачвобла
стипрофессиональнойдея-
тельности; 

Основные пищевые инфекции ипищевые-

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 

ПК 

4.5.Осуществл

ять приготов-

ление, творче-

ское оформле-

ние и подго-

товку к реали-

зации горячих 

напитков 

сложного ас-

сортимента с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания 

Оцениватьвоздействиянаок-
ружающуюсре-
ду;применятьосновныезаконы
химиидлярешениязадачвобла
стипрофессиональнойдея-
тельности; 

Основные пищевые инфекции ипищевые-

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 

ПК Оцениватьвоздействиянаок- Основные пищевые инфекции ипищевые-
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4.6.Осуществл

ять разработку, 

адаптацию ре-

цептур холод-

ных и горячих 

десертов, на-

питков, в том 

числе автор-

ских, брендо-

вых, регио-

нальных с уче-

том потребно-

стей различ-

ных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ружающуюсре-
ду;применятьосновныезаконы
химиидлярешениязадачвобла
стипрофессиональнойдея-
тельности; 

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 

ВД.5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 

5.1.Организов

ывать подго-

товку рабочих 

мест, оборудо-

вания, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулоч-

ных, мучных 

кондитерских 

изделий разно-

образного ас-

сортимента в 

соответствии с 

инструкциями 

и регламента-

ми 

Контролировать  своевре-
менность  текущейуборки  
рабочихмествсоответствииси
нструкциямиирегламента-
ми,стандартамичистоты,разъ
яснятьответственностьза 
несоблюдениесанитарно-
гигиеническихтребова-
ний,техникибезопасности,по
жарнойбезопасностивпро-
цессерабо-
ты;обеспечиватьналичие,кон
тролироватьхранениеирацио
нальноеиспользованиесы-
рья,продуктовиматериаловсу
четомнормати-
вов,требованийкбезопасност
и;определятьосновныегрупп
ымикроорганизмов;  

Основныепищевыеинфекцииипищевыеотр

авления 

ПК 

5.2.Осуществл

ять приготов-

ление, хране-

ние отделоч-

ных полуфаб-

рикатов для 

хлебобулоч-

ных, мучных 

кондитерских 

изделий 

Контролировать  своевре-
менность  текущейуборки  
рабочихмествсоответствииси
нструкциямиирегламента-
ми,стандартамичистоты,разъ
яснятьответственностьза 
несоблюдениесанитарно-
гигиеническихтребова-
ний,техникибезопасности,по
жарнойбезопасностивпро-
цессерабо-
ты;обеспечиватьналичие,кон
тролироватьхранениеирацио
нальноеиспользованиесы-
рья,продуктовиматериаловсу

Основные пищевые инфекции пищевые 

отравления 
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четомнормати-
вов,требованийкбезопасност
и;определятьосновныегрупп
ымикроорганизмов;  

ПК 

5.3.Осуществл

ять приготов-

ление, творче-

ское оформле-

ние, подготов-

ку к реализа-

ции хлебобу-

лочных изде-

лий и празд-

ничного хлеба 

сложного ас-

сортимента с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания 

Контролировать  своевре-
менность  текущейуборки  
рабочихмествсоответствииси
нструкциямиирегламента-
ми,стандартамичистоты,разъ
яснятьответственностьза 
несоблюдениесанитарно-
гигиеническихтребова-
ний,техникибезопасности,по
жарнойбезопасностивпро-
цессерабо-
ты;обеспечиватьналичие,кон
тролироватьхранениеирацио
нальноеиспользованиесы-
рья,продуктовиматериаловсу
четомнормати-
вов,требованийкбезопасност
и;определятьосновныегрупп
ымикроорганизмов;  

Основныепищевыеинфекцииипищевыеотр

авления 

ПК 

5.4.Осуществл

ять приготов-

ление, творче-

ское оформле-

ние, подготов-

ку к реализа-

ции мучных 

кондитерских 

изделий слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания 

Контролировать  своевре-
менность  текущейуборки  
рабочихмествсоответствииси
нструкциямиирегламента-
ми,стандартамичистоты,разъ
яснятьответственностьза 
несоблюдениесанитарно-
гигиеническихтребова-
ний,техникибезопасности,по
жарнойбезопасностивпро-
цессерабо-
ты;обеспечиватьналичие,кон
тролироватьхранениеирацио
нальноеиспользованиесы-
рья,продуктовиматериаловсу
четомнормати-
вов,требованийкбезопасност
и;определятьосновныегрупп
ымикроорганизмов;  

Основныепищевыеинфекцииипищевыеотр

авления 

ПК 

5.5.Осуществл

ять приготов-

ление, творче-

ское оформле-

ние, подготов-

ку к реализа-

ции пирожных 

и тортов слож-

ного ассорти-

Контролировать  своевре-
менность  текущейуборки  
рабочихмествсоответствииси
нструкциямиирегламента-
ми,стандартамичистоты,разъ
яснятьответственностьза 
несоблюдениесанитарно-
гигиеническихтребова-
ний,техникибезопасности,по
жарнойбезопасностивпро-
цессерабо-

Основныепищевыеинфекцииипищевыеотр

авления 
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мента с учетом 

потребностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания 

ты;обеспечиватьналичие,кон
тролироватьхранениеирацио
нальноеиспользованиесы-
рья,продуктовиматериаловсу
четомнормати-
вов,требованийкбезопасност
и;определятьосновныегрупп
ымикроорганизмов;  

ПК 

5.6.Осуществл

ять разработку, 

адаптацию ре-

цептур хлебо-

булочных, 

мучных конди-

терских изде-

лий, в том чис-

ле авторских, 

брендовых, 

региональных 

с учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей 

Контролировать  своевре-
менность  текущейуборки  
рабочихмествсоответствииси
нструкциямиирегламента-
ми,стандартамичистоты,разъ
яснятьответственностьза 
несоблюдениесанитарно-
гигиеническихтребова-
ний,техникибезопасности,по
жарнойбезопасностивпро-
цессерабо-
ты;обеспечиватьналичие,кон
тролироватьхранениеирацио
нальноеиспользованиесы-
рья,продуктовиматериаловсу
четомнормати-
вов,требованийкбезопасност
и;определятьосновныегрупп
ымикроорганизмов;  

Основныепищевыеинфекцииипищевыеотр

авления 

ВД.6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала  

ПК 

6.1.Осуществл

ять разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных ви-

дов меню с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания. 

Использовать необходимые 

нормативно-правовые доку-

менты; 

Нормативныеправовыеактывобластиорган

изациипитанияразличныхкатегорийпотреб

ите-

лей;основныеположенияКонституцииРосс

ийскойФедера-

ции;основныепонятияитермины микро-

биологии; 

ПК 

6.2.Осуществл

ять текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом взаи-

модействия с 

Обеспечиватьвыполнениеса-
нитарно-эпидемиологи-
ческихтребованийкпроцессам
приготовленияиреализацииб-
люд,кулинарных,мучных,конд
итерскихизде-
лий,закусок,напитков;оценива
тьпотребно-
сти,обеспечиватьналичиемате
риальныхидругихресур-
сов;обеспечиватьвыполнениет

Нормативныеправовыеактывобластиорган

изациипитанияразличныхкатегорийпотреб

ите-

лей;основныеположенияКонституцииРосс

ийскойФедера-

ции;основныепонятияитермины микро-

биологии; 
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другими под-

разделениями 

ребованийсистемыанали-
за,оценкииуправленияопасны
мифактора-
ми(системаХАССП)привыпол
ненииработ; 

ПК 

6.3.Организов

ывать ресурс-

ное обеспече-

ние деятельно-

сти подчинен-

ного персона-

ла. 

Использовать необходимые 

нормативно-правовые доку-

менты; 

Нормативныеправовыеактывобластиорган

изациипитанияразличныхкатегорийпотреб

ите-

лей;основныеположенияКонституцииРосс

ийскойФедера-

ции;основныепонятияитермины микро-

биологии; 

ПК 

6.4.Осуществл

ять организа-

цию и кон-

троль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Использовать необходимые 

нормативно-правовые доку-

менты; 

Нормативныеправовыеактывобластиорган

изациипитанияразличныхкатегорийпотреб

ите-

лей;основныеположенияКонституцииРосс

ийскойФедера-

ции;основныепонятияитермины микро-

биологии; 

ПК 

6.5.Осуществл

ять инструкти-

рование, обу-

чение поваров, 

кондитеров, 

пекарей и дру-

гих категорий 

работников 

кухни на рабо-

чем месте 

Использовать необходимые 

нормативно-правовые доку-

менты; 

Нормативныеправовыеактывобластиорган

изациипитанияразличныхкатегорийпотреб

ите-

лей;основныеположенияКонституцииРосс

ийскойФедера-

ции;основныепонятияитермины микро-

биологии; 

Рабочая профессия: Повар  

ПК 

7.1.Подготовка 

инвентаря, 

оборудования 

и рабочего 

места повара к 

работе 

Подбирать видыоборудова-

ния,мебели,посуды,приборов,

бельявсоответствиис типоми-

классом организации общест-

венного  питания; контро-

лировать  своевременность 

текущей уборки  рабочих мест 

в соответствиисинструкция-

миирегламента-

ми,стандартамичистоты,разъя

снятьответственностьза несо-

блюдениесанитарно-

гигиеническихтребова-

ний,техникибезопасности,пож

арнойбезопасности впроцес-

серабо-

ты;обеспечиватьналичие,конт

ролироватьхранениеирациона

льноеиспользование сы-

Требованияохраны тру-
да,пожарнойбезопасностиипроизводственн
ойсанитарииворганизациипитания;правила 
личнойгигиеныработниковорганизациипит
ания;классификациюмоющихсредств,прав
илаихприменения, условия и срокихране-
ния;правила проведениятидезинфекции,
 дезинсекции, 
дератизации; схему микробиологического 

контроля 
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рья,продуктовиматериаловсуч

етомнормати-

вов,требованийкбезопасности;

определять основные группы 

микроорганизмов; организо-

вывать рабочее место 

для обработки сырья, приго-

товления  полуфабрика-

тов,готовойпродукции,ееотпу

скавсоответствиисправилами-

техники безопасно-

сти,санитарииипожарнойбезо

пасности; 

ПК 

7.2.Приготовле

ние, оформле-

ние и презен-

тация блюд, 

напитков и ку-

линарных из-

делий 

Оцениватьвоздействиянаок-
ружающуюсре-
ду;применятьосновныезаконы
химиидля 
решениязадачвобластипрофес
сиональнойдеятельности; 

Основные пищевые инфекции ипищевые-

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 

ПК 

7.3.Выполнени

е заданий по-

вара по приго-

товлению, пре-

зентации и 

продаже блюд, 

напитков и ку-

линарных из-

делий 

Контролировать  своевремен-
ность  текущей уборки  рабо-
чих мест в соответствиисин-
струкциямиирегламента-
ми,стандартамичистоты,разъя
снятьответственностьза 
несоблюдениесанитарно-
гигиеническихтребова-
ний,техникибезопасности,пож
арнойбезопасности впроцес-
серабо-
ты;обеспечиватьналичие,конт
ролироватьхранениеирациона
льноеиспользование сы-
рья,продуктовиматериаловсуч
етомнормати-
вов,требованийкбезопасности;
определять основные группы 
микроорганизмов; 

Основныепищевыеинфекцииипищевыеотр

авления 

ПК 7.4. Кон-

троль и оценка 

эффективности 

процессов ос-

новного про-

изводства ор-

ганизации пи-

тания 

Обеспечиватьвыполнениеса-
нитарно-эпидемиологи-
ческихтребованийкпроцес-
сам приготовленияиреализа-
цииб-
люд,кулинарных,мучных,кон
дитерскихизде-
лий,закусок,напитков; оце-
ниватьпотребно-
сти,обеспечиватьналичиемат
ериальныхидругихресур-
сов;обеспечивать выполне-
ниетребованийсистемыанали
ли-
за,оценкииуправленияопасны

Нормативныеправовыеактывобластиорган

изациипитанияразличныхкатегорийпотреб

ите-

лей;основныеположенияКонституцииРосс

ийскойФедера-

ции;основныепонятияитермины микро-

биологии; 
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мифакторами(система 
ХАССП) при выполнении
 работ; 

ПК 

8.1.Готовить и 

оформлять 

сложную хо-

лодную кули-

нарную про-

дукцию на-

циональной и 

зарубежной 

кухни 

Обеспечиватьвыполнениеса-
нитарно-эпидемиологи-
ческихтребованийкпроцес-
сам приготовленияиреализа-
цииб-
люд,кулинарных,мучных,кон
дитерскихизде-
лий,закусок,напитков; оце-
ниватьпотребно-
сти,обеспечиватьналичиемат
ериальныхидругихресур-
сов;обеспечивать выполне-
ниетребованийсистемыанали
за,оценкииуправленияопасны
мифакторами(система 
ХАССП) при выполнении
 работ; 

Нормативныеправовыеактывобластиорган

изациипитанияразличныхкатегорийпотреб

ите-

лей;основныеположенияКонституцииРосс

ийскойФедера-

ции;основныепонятияитермины микро-

биологии; 

ПК 

8.2.Готовить и 

оформлять 

сложную горя-

чую кулинар-

ную продук-

цию нацио-

нальной и за-

рубежной кух-

ни 

Оцениватьвоздействиянаок-
ружающуюсре-
ду;применятьосновныезаконы
химиидля 
решениязадачвобластипрофес
сиональнойдеятельности; 

Основные пищевые инфекции ипищевые-

отравле-

ния;возможныеисточникимикробиологиче

скогозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; 

ПК 

8.3.Готовить и 

оформлять 

сложные хле-

бобулочные и 

мучные конди-

терские изде-

лия нацио-

нальной и за-

рубежной кух-

ни 

Контролировать  своевре-
менность  текущей уборки  
рабочих мест в соответст-
виисинструкциямиирегла-
мента-
ми,стандартамичистоты,разъ
яснятьответственностьза 
несоблюдениесанитарно-
гигиеническихтребова-
ний,техникибезопасности,по
жарнойбезопасности впро-
цессерабо-
ты;обеспечиватьналичие,кон
тролироватьхранениеирацио
нальноеиспользование сы-
рья,продуктовиматериаловсу
четомнормати-
вов,требованийкбезопасност
и;определять основные груп-
пы микроорганизмов;  

Основныепищевыеинфекцииипищевыеотр

авления 

ПК 

8.4.Готовить и 

оформлять 

сложные хо-

Обеспечиватьвыполнениеса-
нитарно-эпидемиологи-
ческихтребованийкпроцес-
сам приготовленияиреализа-
цииб-

Нормативныеправовыеактывобластиорган

изациипитанияразличныхкатегорийпотреб

ите-

лей;основныеположенияКонституцииРосс
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лодные и горя-

чие десерты 

национальной 

и зарубежной 

кухни 

люд,кулинарных,мучных,кон
дитерскихизде-
лий,закусок,напитков; оце-
ниватьпотребно-
сти,обеспечиватьналичиемат
ериальныхидругихресур-
сов;обеспечивать выполне-
ниетребованийсистемыанали
ли-
за,оценкииуправленияопасны
мифакторами(система 
ХАССП) при выполнении
 работ; 

ийскойФедера-

ции;основныепонятияитермины микро-

биологии; 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 68 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 51 

В том числе:  

Теоретическое обучение 34 

Практические занятия 17 

Лабораторные работы - 

Контрольные работы - 

Курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа 17 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии) - 

Промежуточная аттестация в форме экзамена/зачета Зачет 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименова-

ние разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы организа-

ции деятельности обучающихся 

Объем 

в часах 

Коды компетен-

ций, формирова-

нию которых спо-

собствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

Государст-

венный са-

нитарно-

эпидемиоло-

гический 

надзор 

Тема 1.1. Государственный санитарно-

эпидемиологический надзор 

2 ОК1–ОК7,  

ОК 9, ОК10. 

ПК 1.1 - ПК 1.4. 

ПК 2.1 - ПК 2.8. 

ПК 3.1 - ПК 3.7. 

ПК 4.1 - ПК 4.6. 

ПК 5.1 - ПК 5.6. 

ПК 6.1 - ПК 6.5. 

ПК 7.1 - ПК 7.4. 

ПК 8.1 - ПК 8.4. 

Практическое занятие №1. 

Государственный санитарно-эпидемиологический 

надзор Российской Федерации 

2 

Самостоятельная работа. Плановые и внеплановые 

мероприятия по контролю за выполнением требова-

ний санитарных правил. 

1 

Раздел 2. 

Гигиениче-

ская харак-

теристика 

Тема 2.1. Гигиена воздуха 2 ОК 1 –ОК 7,  

ОК 9, ОК 10. 

ПК 1.1 - ПК 1.4. 

ПК 2.1 - ПК 2.8. 

Самостоятельная работа. Мероприятия по сани-

тарной охране воздуха. 

1 

Тема 2.2. Гигиена воды 2 
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факторов 

внешней 

среды 

Практическое занятие № 2. 

Гигиенические требования и нормативы качества 

воздуха и питьевой воды. 

2 ПК 3.1 - ПК 3.7. 

ПК 4.1 - ПК 4.6. 

ПК 5.1 - ПК 5.6. 

ПК 6.1 - ПК 6.5. 

ПК 7.1 - ПК 7.4. 

ПК 8.1 - ПК 8.4. 

Самостоятельная работа. Основные методы улуч-

шения качества воды 

1 

Тема 2.3. Гигиена почвы 2 

Самостоятельная работа. Санитарная охрана поч-

вы. 

1 

Раздел 3 

Санитарно-

эпидемиоло-

гические 

требования к 

благоуст-

ройству  

пищевых 

объектов. 

 

Тема 3.1. Водоснабжение и очистка предприятий 

общественного питания от отходов 

2 ОК 1 –ОК 7,  

ОК 9, ОК 10. 

ПК 1.1 - ПК 1.4. 

ПК 2.1 - ПК 2.8. 

ПК 3.1 - ПК 3.7. 

ПК 4.1 - ПК 4.6. 

ПК 5.1 - ПК 5.6. 

ПК 6.1 - ПК 6.5. 

ПК 7.1 - ПК 7.4. 

ПК 8.1 - ПК 8.4. 

Практическое занятие № 3. 

Санитарно-эпидемиологические требования к кана-

лизации и удалению твердых отходов на предприяти-

ях общественного питания. 

2 

Самостоятельная работа. Методы обезвреживания 

отходов. 

1 

Тема 3.2. Гигиена освещения 2 

Самостоятельная работа. 

Санитарные требования к освещению пищевых 

предприятий 

1 

Тема 3.3.Гигиена отопления и вентиляции 

 

2 

Практическое занятие № 4. 

Санитарные требования к освещению, отоплению и 

вентиляции пищевых предприятий. 

1 

Самостоятельная работа. Кондиционирование 

воздуха. 

1 

Раздел 4. 

Гигиениче-

ские основы 

проектиро-

вания и 

строитель-

ства  

пищевых 

объектов 

Тема 4.1. Проектирование пищевых предприятий  

 

2 ОК 1 –ОК 7,  

ОК 9, ОК 10. 

ПК 1.1 - ПК 1.4. 

ПК 2.1 - ПК 2.8. 

ПК 3.1 - ПК 3.7. 

ПК 4.1 - ПК 4.6. 

ПК 5.1 - ПК 5.6. 

ПК 6.1 - ПК 6.5. 

ПК 7.1 - ПК 7.4. 

ПК 8.1 - ПК 8.4. 

Самостоятельная работа. Государственный сани-

тарно-эпидемиологический надзор за выполнением 

гигиенических требований в процессе строительства 

и приемки законченных пищевых объектов. 

1 

Тема 4.2.Санитарный режим пищевых объектов 2 

Практическое занятие № 5. 
Санитарно-эпидемиологические требования к орга-

низациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья. 

1 

Самостоятельная работа. Моющие дезинфици-

рующие вещества для предприятий общественного 

питания. 

1 

Раздел 5. 

Пищевые 

заболевания 

и их профи-

лактика 

Тема 5.1. Инфекционные болезни 

 

2 ОК 1 –ОК 7,  

ОК 9, ОК 10. 

ПК 1.1 - ПК 1.4. 

ПК 2.1 - ПК 2.8. 

ПК 3.1 - ПК 3.7. 

ПК 4.1 - ПК 4.6. 

Самостоятельная работа. Комплекс профилакти-

ческих мероприятий для предотвращения инфекци-

онных болезней. 

1 

Тема 5.2.Пищевые инфекции 2 
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 ПК 5.1 - ПК 5.6. 

ПК 6.1 - ПК 6.5. 

ПК 7.1 - ПК 7.4. 

ПК 8.1 - ПК 8.4. 

Практическое занятие № 6. 

Профилактика пищевых инфекций. 

2 

Самостоятельная работа. Сапронозы. 1 

Тема 5.3.Пищевые отравления 

 

2 

Самостоятельная работа. Профилактика пищевых 

отравлений. 

1 

Тема 5.4.Гельминтозы и их профилактика 

 

2 

Практическое занятие № 7. 

Профилактика различных видов пищевых отравлений и 

гельминтоз. 

2 

Самостоятельная работа. Гельминтозы: общая ха-

рактеристика и классификация. 

1 

Тема 5.5. Загрязнение пищевых продуктов чуже-

родными химическими  

веществами 

2 

Самостоятельная работа. 

Гигиеническое нормирование вредных химических 

веществ в продуктах питания. 

1 

Тема 5.6.Гигиенические аспекты оценки опасности 

пищевых продуктов 

2 

Практическое занятие № 8. 

Степени риска для здоровья населения, обусловлен-

ные поступлением с пищей различных вредных ве-

ществ (контаминантов). 

2 

Самостоятельная работа. Основные группы опас-

ностей пищевых продуктов. 

1 

Раздел 6. 

Санитарно-

эпидемиоло-

гические 

требования к 

пищевым  

предприяти-

ям 

Тема 6.1.Санитарно-техническое состояние пред-

приятий общественного питания. 

 

2 ОК 1 –ОК 7,  

ОК 9, ОК 10. 

ПК 1.1 - ПК 1.4. 

ПК 2.1 - ПК 2.8. 

ПК 3.1 - ПК 3.7. 

ПК 4.1 - ПК 4.6. 

ПК 5.1 - ПК 5.6. 

ПК 6.1 - ПК 6.5. 

ПК 7.1 - ПК 7.4. 

ПК 8.1 - ПК 8.4. 

Самостоятельная работа. Санитарно-эпидемиоло-

гические требования к пищевым предприятиям 

1 

Тема 6.2.Личная гигиена работников и контроль за 

состоянием здоровья 

2 

Практическое занятие № 9. 

Медицинские осмотры и гигиеническая подготовка 

персонала. 

2 

Самостоятельная работа. Мероприятия по охране 

здоровья персонала на пищевых предприятиях. 

1 

Итого: Лекций 

Практических занятий 

Самостоятельная работа  

34 

17 

17 

 

Промежуточная аттестация в форме экзамена/зачета Зачет 
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

Кабинет «Технология отрасли» (КВ-1) 

Парты, стулья, наглядные пособия  

Мультимедийное оборудование:   

Маркерная доска – 1 штука 

  Проектор EPSON EB-433 WI + потолочное крепление – 1 штука 

  Компьютер в сборе в Core i3-2100/4096/250/DVD+RW – 1 штука 

 Рабочее место преподавателя 

.  Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультиме-

дийные и интерактивные обучающие материалы).   

 

 3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.2.1.Печатные издания 

 

Нормативно-правовые документы: 

 

Основная литература:  

1. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания : учебник для студ. учреж-

дений средн. проф. образования / Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. - 3-е изд., стереотип. - М. : 

Академия, 2018. - 256 с. - (Профессиональное образование). - Прил.: с. 238-148. - Библиогр.: 

с. 249-250. - ISBN 978-5-4468-6761-5  

 2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащих-

ся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1- е изд. – М. : Из-

дательский центр «Академия», 2016. – 240 с  

3. Рагель, С.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С.И. Рагель. - Минск : 

РИПО, 2018. - 604 с. : ил., табл., схем. - Библиогр. в кн. - ISBN 978-985- 503-827-7 ; То же 

[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505 

 

Методическая литература:  

Методические указания для практических занятий 

 Методические указания для самостоятельных занятий 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

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

  2. www.elibrary.ru Научная электронная библиотека e-library; 

  3. www.library.stavsu.ru Электронная библиотека и электронный каталог научной библио-

теки СКФУ;   

4.www.window.edu.ru Информационная система «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам».  

 

3.2.3. Программное обеспечение:   

Microsoft Windows Профессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

лицензия. Дата окончания срока поддержки (обновления) 10.01.2023г.   

MicrosoftOfficeStandard 2013– (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная лицензия. 

Дата окончания срока поддержки (обновления) 11.04.2023 г.  

 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505
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Дополнительная литература:  

1.Васюкова, А.Т. Справочник повара : учебное пособие / А.Т. Васюкова. - 2-е изд. - М. : Из-

дательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2016. - 496 с. : ил. - Библиогр.: с. 476. - ISBN 

978-5-394-01714-8 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавате-

лем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, собе-

седования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, иссле-

дований, контрольной работы и курсовой работы. 

 

 

 

 

Результаты обучения (освоенные умения, усвоен-

ные знания) 

Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дис-

циплины:   

Знать требования производственной санитарии в 

организации питания;   

 характеристикимикрофлоры почвы, воды и воз-

духа; особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 

 
основныепищевыеинфекцииипищевыеотравления; 

 
возможныеисточникимикробиологическогозагрязн

ениявпроцессепроизводства кулинарной продук-

ции; 

 правилаличной гигиены работников организации 

питания; 

 классификацию моющих средств, правила их-

применения,условияисрокихранения; 

 правилапроведениядезинфек-

ции,дезинсекции,дератизации; 

 
возможныеисточникимикробиологическогозагрязн

ениявпроцессепроизводства кулинарной продук-

ции; 

 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дис-

циплины:   

Уметь 

оцениватьусловияхраненияисостояниепродуктови 

запасов; 

предприниматьпрофилактическиемерыдляснижени

яуровняопасностейразличноговидаи их 

последствийвпрофессиональнойдеятельностиибыт

 

Полнота ответов, 

точность формули-

ровок, не менее 

75% правильных 

ответов 

 

Актуальность те-

мы, адекватность 

результатов по-

ставленным целям, 

полнота ответов, 

точность формули-

ровок, адекват-

ность применения 

формулировок  

 

 

 

Текущий кон-

троль при про-

ведении: пись-

менного/устного 

вопроса 

 

- тестирование 

 

- оценка резуль-

татов самостоя-

тельной работы      

(докладов, ре-

фератов, теоре-

тической части 

проектов, учеб-

ных исследова-

ний и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация в 

форме: 

- зачета 

 

в виде: 

письмен-

ных/устных от-

ветов; 

- тестирования и 

т.д. 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048
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у; 

 обеспечиватьвыполнениесанитарно-

эпидемиологическихтребованийкпроцессампригот

овления и реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков; 

 обеспечивать выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления опасными фактора-

ми(система ХАССП) при выполнении работ; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

 оценивать воздействие на окружающую среду, 

применять основные законы химии для решения 

задач в профессиональной деятельности,  

контролировать 

своевременностьтекущейуборкирабочихмествсоот

ветствиисинструкциямиирегламентами, стандар-

тамичистоты,  разъяснять  ответственность  за  не-

соблюдение  санитарно-гигиенических требова-

нийвпроцессе работы;  

 организовыватьрабочееместодляобработкисырья,

приготовления полуфабрика-

тов,готовойпродукции,ееотпускавсоответствиисп

равиламисанитарии. 

 
 


