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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

                        Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке    
 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 

СПО 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из растительного 

сырья, в части освоения основного вида профессиональной деятельности(ВПД) и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Проверять исправность технологического оборудования, систем безопасности 

и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией. 

  ПК 1.2. Выполнять технологические операции по устранению неисправностей в 

работе технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья  в 

соответствии с эксплуатационной документацией. 

 

 
 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников кондитерской промышленности при наличии среднего (полного) общего 

образования. Опыт работы не требуется. 

 

     

 

 

 



1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями, обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

- определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

- подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования; 

- принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

- правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов - приготовления и 

отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 

- способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской 

продукции; 

- правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

- правила охраны труда в организациях питанияЦелью изучения учебной дисциплины является усвоение теоретических знаний в 

области ассортимента пищевых продуктов, организации их хранения, контроля запасов и сырья, приобретения умений 

использовать эти знания в профессиональной деятельности, а также формирования необходимых компетенций. 

Личностные результаты реализации программы воспитания  

- Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с учетом своих 

способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации  



- Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, проектно-мыслящий, эффективно взаимодействующий и 

сотрудничающий с коллективом, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, демонстрирующий профессиональную жизнестойкость  

- Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику  

- Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и образовательной организации 

1.3 Личностные результаты освоения образовательной программы 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, 

прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового 

следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, 

родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России 
ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и 

волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных 
ЛР 9 



игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и 

их финансового содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 
ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности личного участия в 

решении общественных, государственных, общенациональных проблем 
ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте 

и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные министерством образования и науки Калужской области 

Осознающий состояние социально-экономического и культурно-исторического развития потенциала Калужской 

области и содействующий его развитию. 
ЛР 18 

Проявляющий интерес к изменению регионального рынка труда. ЛР 19 

Демонстрирующий готовность к участию в инновационной деятельности Калужского региона. ЛР 20 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

Осознающий необходимость самообразования и стремящийся к профессиональному развитию по выбранной 

специальности. 
ЛР 21 

Использующий грамотно профессиональную документацию. ЛР 22 

Демонстрирующий готовность поддерживать партнерские отношения с коллегами, работать в команде ЛР 23 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса  

Демонстрирующий готовность к эффективной деятельности в рамках выбранной профессии, обладающий 

наличием трудовых навыков 
ЛР 24 



Соблюдающий Устав и правила внутреннего распорядка, сохраняющий и преумножающий традиции и уклад 

образовательного учреждения, владеющий знаниями об истории колледжа, умеющий транслировать 

положительный опыт собственного обучения 
ЛР 25 

Соблюдающий этические нормы общения ЛР 26 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 
всего       54       часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося__36_____ часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 26+10  часов; 

         самостоятельной работы обучающегося  18   часов; 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ    

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной 

деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

 
Код   Наименование результата обучения  

ПК 1.1 Проверять исправность технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства 

продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией. 

 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по устранению неисправностей в работе технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией. 

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

ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные 

технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

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

деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в 

различных жизненных ситуациях; 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении 

климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 



3.1 Тематический план профессионального модуля 

 

 

 

 

 

 
                                                           
                                                                                                                                        

Коды 

профессиональн

ых компетенций 

Наименования 

разделов 

профессиональн

ого модуля* 

Всего 

часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка 

и 

практик

и) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка 

обучающегося 

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося 

Учебна

я, 

часов 

Производственн

ая (по профилю 

специальности), 

часов 

(если 

предусмотрена 

рассредоточенна

я практика) 

Всег

о, 

часов 

в т .ч. 

лабораторн

ые работы и 

практическ

ие занятия, 

часов 

в т .ч., 

курсова

я 

работа 

(проект

), 

часов 

Всего

, 

часов 

в т. ч., 

курсова

я 

работа 

(проект

), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ОП.04  Техническое 

оснащение и 

организация 

рабочего места 

54 36 10 

- 

18 

- 

- - 



3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) 

Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные 

работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Уровень 

освоения 

Результ

аты 

освоени

я 

1 2 3 4  

ОП.04 Техническое 

оснащение и 

организация рабочего 

места 

Введение 36   

Устройство и назначение основных видов 

технологического оборудования 

26 10 

 

 

Содержание учебного материала  26 
 

 

1. Классификация механического оборудования. 

Основные части и детали машин. Автоматика 

безопасности. Универсальные приводы. 

Назначение, принципы устройства, комплекты 

сменных механизмов и правила их крепления. 

Правила безопасной эксплуатации. 

2 

2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

2. Оборудование для производства халвы. 

Классификация и характеристика. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 

 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

3. Изучение правил безопасной эксплуатации 

оборудования производства халвы 
2 

2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

4. Оборудование для производства конфет. 

Классификация и характеристика. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 



5. Изучение правил безопасной эксплуатации 

оборудования производства конфет 
2 

2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

6. Оборудование для производства шоколада и 

шоколадных изделий. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

2 

2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

7. Изучение правил безопасной эксплуатации 

оборудования производства шоколада и 

шоколадных изделий 

2 

2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

8. Оборудование для производства мармеладо-

пастильных изделий. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

2 

2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

9. Изучение правил безопасной эксплуатации 

оборудования производства драже и ириса 
2 

2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

10 Оборудование для производства халвы. 

Классификация и характеристика. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

11 Изучение правил безопасной эксплуатации 

оборудования производства драже и ириса 
2 

2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

12 Оборудование для производства карамели. 

Классификация и характеристика. Назначение и 

устройство.  

2 

2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

13 Правила безопасной эксплуатации 

Изучение правил безопасной эксплуатации 

оборудования производства карамели 

2 

2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 



 

 

 

 

 

 

Практическая работа 1. Организация рабочих мест 

кондитерского цеха производства мармеладо-

пастильных изделий, конфет, драже и ириса 

4 2 ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

Практическая работа 2.   Организация рабочих мест 

кондитерского цеха производства шоколада и 

шоколадных изделий 

4 

2 

ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

Практическая работа 3.  Организация рабочих мест 

кондитерского цеха производства карамели и халвы 

2 
2 

ОП 1,9,  

ЛР 1-26 

Самостоятельная работа при изучении раздела  18 
 

 

 Тематика  заданий для самостоятельного изучения 

 

Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы 

охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила 

безопасной эксплуатации. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 

гигиены. 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, 

источнику тепла и способам его передачи. 

Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила 

безопасной эксплуатации 

  

 



 

 

 

 

 

 

 



12  

1. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные помещения: кабинет 

«Технического оснащения и организации рабочего места»оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим 

местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся); техническими средствами компьютером, 

средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 
1. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования 

/Г.Г.Лутошкина, Ж.С.Анохина.-3-е изд., стер.-М. : Издательский центр «академия», 2018. -240 с. 

 Печатные издания: 

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

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

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

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

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 

2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие 

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

5. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н 

(зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

6. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье» 
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7. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2013. – 416 с. 

8. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: Справочник:учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 336 

9. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания:учеб.пособие для студ. 

учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

11. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учеб. для среднего проф. 

образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования. – М.; Издательский центр «Академия», 2012. – 320 с. 

2. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: 

[принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: 

постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].-

 http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 

«Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

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

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

6. www.restoracia.ru 

 

 

 

https://www.google.com/url?q=http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody%3D%26nd%3D102063865%26rdk%3D%26backlink%3D1&sa=D&ust=1581406694723000
https://www.google.com/url?q=http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html&sa=D&ust=1581406694723000
https://www.google.com/url?q=http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/&sa=D&ust=1581406694724000
https://www.google.com/url?q=http://www.horeca.ru/&sa=D&ust=1581406694724000
https://www.google.com/url?q=http://www.food-service.ru/catalog&sa=D&ust=1581406694724000
https://www.google.com/url?q=http://www.restoracia.ru&sa=D&ust=1581406694724000


14  

КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест повара, 

кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания. 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность применения 

профессиональной терминологии 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части 

проектов, учебных исследований) 

. 

Умение: 

организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии с 

потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, использовать 

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, 

точность расчетов, соответствие 

требованиям 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов 

-Рациональность действий  и т.д. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка заданий на экзамене 
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технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 
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факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

назначение диетического(лечебного) 

питания, характеристику диет; методики 

составления рационов питания 

  

соблюдать санитарно-эпидемиологические 

требования к процессам производства и 

реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную обработку 

оборудования     и     инвентаря,     готовить 

растворы   дезинфицирующих   и    моющих 

средств; 

проводить органолептическую оценку 

безопасности пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; 

составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей; 

Правильность, полнота выполнения заданий, 

точность формулировок, точность расчетов, 

соответствие требованиям 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д. - 

Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов 

-Рациональность действий и т.д. 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д. - 

Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов 

-Рациональность действий и т.д. Правильное 

выполнение заданий в полном объеме 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 
лабораорным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 
- экспертная оценка демонстрируемых 
умений, выполняемых действий в процессе 
практических/лабораторных занятий 

Промежуточная аттестация: 
- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете/экзамене 

 

 

 

4.1. Критерии и нормы оценки результатов освоения дисциплины 

Для каждой дидактической единицы представлены показатели оценивания на 

«3», «4», «5» в фонде оценочных средств по дисциплине. Оценка «2» ставится в случае, если 

обучающийся полностью не выполнил задание, или выполненное задание не соответствует показателям на оценку 

«3». 
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