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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ «АРКТИЧЕСКАЯ КУХНЯ» 

1.1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы 

Учебная дисциплина «Арктическая кухня» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10. 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.  

Рабочая программа предназначена для реализации дисциплины на очной форме 

обучения. 

Рабочая программа воспитания реализуется интегрировано через содержание учебной 

дисциплины, планируемые результаты рабочей программы воспитания находят отражение в 

воспитательных целях каждого учебного занятия. 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 

Рабочая программа вариативного курса - является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Программа вариативного курса разработана в рамках внедрения международных 

стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров, на основании 

компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного 

Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», 

утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных 

стандартов индустрии питания, разработанных Федерацией рестораторов и Отельеров, 

которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также 

интересов работодателей, в части освоения дополнительных видов профессиональной 

деятельности. 

1.2.1. Перечень общих компетенций 



 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

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

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

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

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 общечеловеческих ценностей. 

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

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках  

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере  

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

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

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

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

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

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 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. 

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. 

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. 

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. 

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. 

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

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

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

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. 

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. 

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. 

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. 

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. 

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. 

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. 

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. 

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. 

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. 

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

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

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. 

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. 

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. 

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

 

1.2.3. Перечень умений и знаний 

Умения Знания 

организовывать рабочее место для обработки 
сырья, приготовления полуфабрикатов, 
готовой продукции, ее отпуска в соответствии 
с правилами техники безопасности, санитарии 
и пожарной безопасности; 
определять вид, выбирать в соответствии с 
потребностью производства технологическое 
оборудование, инвентарь, инструменты; 
подготавливать к работе, использовать 
технологическое оборудование по его 
назначению с учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности, правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации 

классификацию, основные технические 
характеристики, назначение, принципы 
действия, особенности устройства, 
правила безопасной эксплуатации 
различных групп технологического 
оборудования; 
принципы организации обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской продукции, 
подготовки ее к реализации; 
правила выбора технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, 
посуды для различных процессов 
приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции; 
способы организации рабочих мест повара, 
кондитера в соответствии с видами 
изготавливаемой кулинарной и 
кондитерской продукции; 
правила электробезопасности, пожарной 
безопасности; 
правила охраны труда в организациях 
питания 

 



 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  56 

в том числе:  

      теоретическое обучение (лекции, уроки) 46 

     практические занятия 10 

     промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 4 

Самостоятельная работа обучающегося  4 

Консультации  4 

Итого часов 56 

 

 

 

 



 

 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины (с учётом Рабочей программы воспитания) 
 

 

 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации учебной деятельности Объем 
часов 

1 2 3 

Раздел 1 Введение. Основы арктической кухни Кольского полуострова 2 

Тема 1.1 

Основы арктической 
кухни Кольского 
полуострова 

Содержание учебного материала  4 

1.Основы арктической кухни Кольского полуострова 4 

 

Тема 1.2 

Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
полуфабрикатов из 
регионального сырья 
для блюд, 
кулинарных изделий 
сложного 
ассортимента 

Содержание учебного материала  8 

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки грибов, ягод; 
приготовление полуфабрикатов. 

4 

3. Технологический процесс механической кулинарной обработки и приготовление 
полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья. 

2 

4. Технологический процесс механической кулинарной обработки, и приготовление 

полуфабрикатов из оленины. 
2 

Раздел 2 Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 
изделий из регионального сырья и кондитерского производства 

22 

Тема 2.1 

Механическое 
оборудование 

Тематика практических занятий 16 

5-6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд и закусок в ассортименте. 
Организация рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
оценка качества готовых блюд  

4 

7.Приготовление, оформление и отпуск региональных супов в ассортименте.  
Организация рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
оценка качества готовых блюд. 

4 



 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

8.Приготовление, оформление и отпуск региональных блюд и горячих закусок из рыбы и 
нерыбного водного сырья в ассортименте.  
Организация рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
оценка качества готовых блюд  

2 

9.Приготовление, оформление и отпуск региональных блюд и горячих закусок из оленины в 
ассортименте.  
Организация рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
оценка качества готовых блюд  

2 

10-11.Приготовление, оформление и отпуск десертов из регионального растительного сырья 
в ассортименте. 
Организация рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
оценка качества готовых блюд  

4 

12. Приготовление, оформление и отпуск изделий из теста в ассортименте. Организация 
рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, оценка качества 
готовых изделий. 

4 

Содержание учебного материала  

13.Технология    приготовления и отпуска супов и вторых блюд. 2 

14.Технологическое оборудования и производственный инвентарь, правила их безопасного 
использования.  Организация рабочего места повара  

2 

15.Технология    приготовления и отпуска напитков и десерта народов. 2 

16.Технологическое оборудования и производственный инвентарь, правила их безопасного 
использования.  Организация рабочего места повара  

4 

Промежуточная аттестация в форме зачет 4 

Всего часов 56 



 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение реализации программы 

Реализация дисциплины требует наличия лаборатории «Учебный кулинарный - 

кондитерский цех»;  

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  
 1. Эл.плита 4-х комфорочная ЭП-4Т-У27-51-35-3523-81 

2. Рыбоочиститель 

3. Холодильник «Норд» 

4. Весы настольные электронные МИДЛ ТВ (до 3кг) 
5. Микроволновая печь. 
6. Электромясорубка 

7. Шкаф шоковой заморозки 

8. Машина для вакуумной упаковки;   
9. Овоскоп; 
10. Нитраттестер; 
11. Производственные столы. 
 - мусат для заточки ножей. 
 набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группы 
продуктов); 
 ножи поварской тройки; 
 набор инструментов для карвинга; 
 щипцы универсальные; 
 лопатки (металлические, силиконовые); 
 венчик; 
 ложки; 
 мерный стакан; 
 сито; 
 шенуа; 
 половник; 
 тяпка; 
 тендрайзер ручной; 
 пинцет; 
 миски из нержавеющей стали; 
 набор кастрюль; 
 набор сотейники; 
 набор сковород; 
 ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 
 функциональные емкости из нержавеющей стали; 
 корзины для отходов; 
 стрейч пленка для пищевых продуктов; 
 пергамент, фольга; 
 пакеты для вакуумного аппарата; 
 контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 
 перчатки силиконовые. 
  



 

 

 

 

3.2.Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 
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]. 

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]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ.  2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 
11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 



 

 

 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

13. 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»].  

14. ТР ТС 021/2011 Технический регламент «О безопасности пищевой продукции» 
утвержден решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 880. 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов 
и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

17. С
борник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий    общественного питания. 
М.: Экономика, 1983. - 720 с. 

18. Харченко Н.Э., Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, - М.:     
Издательский центр «Академия», 2012. – 509 с. 

19. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария «Повар. Кондитер». - М.:  
Издательский центр «Академия», 2018. – 400 с. 

20. Андронова Н.И, 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. учреждений сред. проф. образования/ Н.И. Андронова, Т.А. 
Качурина. -3-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия»,2018. – 256 с. [16 ] с цв.ил. 

21. Андронова Н.И, 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: Лабораторный практикум: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 
образования / Н.И.Андронова, Т.А.Качурина. -М.: Издательский центр «Академия»,2018. – 

176 с. 
22. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учеб. для 

студентов учреждений сред проф. Образования/М.В.Володина, Т.А Сопачева. –М.: 
Издательский цент «Академия», 2018. -192 с. 

23. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова.-2-е 
изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия»,2018. – 192 с. 

 

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

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

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

9. www.pitportal.ru 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/


 

 

 

 Дополнительные источники: 
Отечественные журналы: «Питание и общество», «Гастроном», «Кулинарные 

ведомости», «Школа гастронома», «Здоровье», «Смак», «Лиза», «Хозяюшка», «Хлебосол». 
  



 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки 
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 
провдении: 
- письменного/ устного опроса; 
- тестирования; 
- оценки результатов 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части проектов, 
учебных исследований и т.д.) 
Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 
зачета/ экзамена по МДК в 
виде: 
- письменных/ устных ответов, 
- тестирования. 

Умение: 
организовывать рабочее 
место для обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 

 

-Адекватность, 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 
практическим/ лабораорным 
занятиям; 
- оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 



 

 

 

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 

оптимальность выбора 
способов действий, методов, 
техник, последовательностей 
действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов 

-Рациональность действий и 
т.д. 

- экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий в 
процессе практиче- 

ских/лабораторных занятий 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на зачете/экзамене 

 

 

 

  



 

 

 

5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

 

a. Дополнения и изменения к рабочей программе на __________ учебный год по 
дисциплине _______________ 

В рабочую программу внесены следующие дополнения/изменения: 

________________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________ 

Дополнения и изменения в рабочей программе обсуждены на заседании МК  
_______________________________________________________ 

«_____» ____________ 20_____г. (протокол № _______ ).  

 

 

b. Дополнения и изменения к рабочей программе на __________ учебный год по 
дисциплине _______________ 

В рабочую программу внесены следующие дополнения/ изменения: 
________________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________ 

 

Дополнения и изменения в рабочей программе обсуждены на заседании МК  
_______________________________________________________ 

«_____» ____________ 20_____г. (протокол № _______ ).  

 

 

 

 

 


