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/. ОБЩА Я ХА РА КТЕРИСТИКА РА БО ЧЕЙ IIРОГРА ММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в образовательную программ}, с дисциплинами ОП 02. Товароведение 

продовольственных товаров. ОП 03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места. 

1.2. Цеп . и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, (Ж Умения Знания 
ПК I 
ПК 2 
ПК 3 
ПК 4 
ПК 5 

1-1.4. 
1-2.S. 
1-3.6. 
1-4.5. 
1-5.5 

ПК 1 2 -1 4 
ПК 2 2 8 
ПК 3 2 -3 6 
ПК 4 2 -4 5 

ПК 5 2 -5 5 

- соолюдать санитарно-
эпидемиологические требования к 

приготовления и 
и блюд, 
мучных, 

изделии, закусок. 

процессам 
подготовки к реализ 
кулинарных. 
кондитерских 
наши ков: 

-определять 
микробиологического 
загрязнения; 

-производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря. 

П С ' Г О 1 

ооеспечивать выполнение 
требований системы анализа, 
оценки и управления опасными 
факторами (ХАССП) при 
выполнении работ; 
готовить растворы 
дезинфицирующих и моющих 
средств; 
загрязнения 

проводить органолептическую 
опенку безопасности пищевого 
сырья и продуктов; 
раесчи гывать >ncpi ci ическую 
ценность блюд; 
рассчитывать суточный расход 
энергии в зависимое in от 
основного энергетического 
обмена человека; 
составлять рационы питания для 
различных категорий 
потребителей 

-основные понятия и термины 
микробиологии; 
основные группы микроорганизмов, 
микробиология основных пищевых 
продуктов; 

-правила личной гигиены работников 
opi анизации питания; 

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

-правила проведения 
дезинсекции,дератиза 
основные пищевые 
пищевые отравления; 
возможные 
микробиологического з 
процессе произволе гва 
продукции 
методы предотвращения порчи сырья 
и готовой продукции 

дезинфе 

пж пси-

источники 

агрязнения в 

кулинарной 

пищевые вещества и их значение для 
организма человека: 

-суточную норму потребности человека 
т. питательных веществах; 
основные процессы обмена веществ в 
организме; 
суточный расход энергии; 
сое Iав. физиологическое значение. 
энергетическую и пищевую цепное и. 
различных продуктов питания; 
физико-химические изменения пищи в 
процессе пищеварения; 
усвояемость нищи, влияющие на нее 
факторы; 
нормы п принципы рационального 



сбалансированного литания для 
различных групп населения; 
назначение диетического (лечебного) 
питания, характеристику диет; 

- методики составления рационов 
питания 

ОКО! Распознавать задачу и/или 
11 p о б л e м у в п р о (|) с с с и о н а л ы 1 о м 
и/илп социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять сё составные 
части. 

Правильно выявлять и 
эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи 
и/или проблемы. 

Составить план действия. 
Определять 11 с о б х од и м ы е 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и 

последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью 
наставни ка). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
п р о ф ее с и о н ально м и/или с о ци a J г ьно м 
контексте. 

Алгоритмы выполнения работ г; 
профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной 
и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 
деятельности 

OK 02 Определять задачи поиска 
информации 

Он редел ять необходимые 
источиики информации 

Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 
перечне информации 

Оценивать практическую 
значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Н ом ен кл атура и н фо р м а ци о и н ы х 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 

I [риемы структурирования 
информации 

Формат оформления результатов 
поиска информации 

OK 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в профессиональной 
деятельности 

Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации 

Современная научная и 
профессиональная терминология 

Возможн ые трасктори 11 

профессионального развития и 
самообразования 

OK 04 Организовывать работу 
коллектива и команды 

Взапмодействоватьс коллегами, 
руководством. клпептам 11. 

Психология коллектива 
I Гсихология личности 
Основы проектной деятельности 

OK 05 Излагать свои мысли па 
государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 
культурного контекста 

1 [равила оформления документов. 

OK 06 Описывать значимость своей Сущность г р а ж д а н с к о -

4 
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