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1. Общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины 

«Основы безопасности жизнедеятельности»  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

 Общеобразовательная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» является 

обязательной частью общеобразовательного цикла образовательной программы СПО в 

соответствии с ФГОС 

по  специальностям 15.02.16 Технология машиностроения,  23.02.07. Техническое 

обслуживание и ремонт двигателей, систем агрегатов автомобилей, 38.02.04. Коммерция 

(по отраслям), 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 13.02.08 Электроизоляционная, 

кабельная и конденсаторная техника 

 

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

1.2.1. Цель общеобразовательной дисциплины 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Основы 

безопасности жизнедеятельности» направлено на достижение следующих 

целей: формирование компетенций, обеспечивающих повышение уровня 

защищенности жизненно важных интересов личности, общества и государства от 

внешних и внутренних угроз. 

1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в 

соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК 



 

 

Код и наименование  

формируемых  

компетенций 

 

 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

В части трудового воспитания: 

-готовность к труду, осознание ценности 

мастерства, трудолюбие. 

- готовность к активной деятельности 

технологической и социальной  направленности, 

способность инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую деятельность; 

- интерес к различным сферам профессиональной 

деятельности, 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями:  

А) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и 

актуализировать  проблему, рассматривать ее 

всесторонне; 

- устанавливать существенный признак иди 

основания для сравнения, классификации и 

обобщения; 

- определять цели деятельности задавать параметр 

и критерии из достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия  в 

рассматриваемых явлениях; 

- Вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям, оценивать риски и 

последствия деятельности; 

-развивать креативноемышление при решении 

жизненных проблем 

-   сформировать представления о возможных 

источниках опасности в 

различных ситуациях (в быту, транспорте, 

общественных местах, в природной 

среде, в социуме, в цифровой среде); 

владение основными способами 

предупреждения опасных и экстремальных 

ситуаций; 

- знать порядок действий в экстремальных и 

чрезвычайных ситуациях 

 



б) Базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно – исследовательской и 

проектной деятельности навыками разрешения 

проблем; 

-выявлять причинно-следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать гипотезу 

решения, находить аргументы для доказательства 

своих утверждений, задавать параметры и критерии 

решения; 

- владеть навыками учебно- исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем; 

-выявлять причинно- следственные связи и 

актуализировать  задачу, выдвигать гипотещу ее 

решения, находить аргументы для доказательства 

своих утверждений, задавать параметры и критерии 

ращения; 

- Анализировать полученные в ходе решения 

задачи результаты, критически оценивать их 

достоверность  и прогнозировать изменение в 

новых условиях; 

- уметь переносить знания в познавательную и 

практическую область жизнедеятельности 

- уметь интегрировать знания из разных 

предметных областей; 

- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные 

подходы  решения и способность их использования 

в познавательной и социальной практике 

 

 

 



 

 

ОК 02. Использовать 

современные средств 

поиска, анализа и 

интерпретации информации 

и информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

В области ценности научного познания:  

- сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на 

диалоге культур, способствующего осознанию 

своего места в поликультурном мире;  

- совершенствование языковой и читательской 

культуры как средства взаимодействия между 

людьми и познания мира;  

- уметь осуществлять с соблюдением правил 

информационной безопасности поиск 

исторической информации по истории России и 

зарубежных стран ХХ – начала XXI в. в 

справочной литературе, сети Интернет, средствах 

массовой информации для решения 

познавательных задач; оценивать полноту и 

достоверность информации с точки зрения ее 

соответствия исторической действительности; - 

уметь объяснять критерии поиска исторических 

источников и находить их; учитывать при работе 

специфику современных источников социальной и 

личной информации; объяснять значимость 

конкретных источников при изучении событий  

 - осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность индивидуально и 

в группе;  

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

- проявить нетерпимость к проявлениям 

насилия в социальном 

взаимодействии; 

- знать о способах безопасного поведения в 

цифровой среде; 

- уметь применять их на практике; 

- уметь распознавать опасности в цифровой 

среде (в том числе криминального характера, 

опасности вовлечения в 

деструктивную деятельность) и 

противодействовать им 

 



 в) работа с информацией: 

 - владеть навыками получения информации из 

источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и 

форм представления;  

- создавать тексты в различных форматах с учетом 

назначения информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму представления и 

визуализации; 

 - оценивать достоверность, легитимность 

информации, ее соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 

 - использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности;  

- владеть навыками распознавания и защиты 

информации, информационной безопасности 

личности 

ОК 03 Планировать 

реализовывать собственное   

профессиональное и 

личностное 

развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

В области духовно-нравственного воспитания: 

- сформированность нравственного сознания, 

этического 

поведения; 

- способность оценивать ситуацию и принимать 

осознанные решения, ориентируясь на морально- 

нравственные нормы и ценности; 

- осознание личного вклада в построение 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения 

и способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 



сфере, использовать знания 

по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

 

 

устойчивого 

будущего; 

- ответственное отношение к своим родителям и 

(или) 

другим членам семьи, созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей семейной жизни в 

соответствии с традициями народов России; 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

а) самоорганизация: 

- самостоятельно осуществлять познавательную 

деятельность, выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные задачи в 

образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

- самостоятельно составлять план решения 

проблемы с 

учетом имеющихся ресурсов, собственных 

возможностей и 

предпочтений; 

- давать оценку новым ситуациям; 

способствовать формированию и проявлению 

широкой 

эрудиции в разных областях знаний, постоянно 

повышать 

свой образовательный и культурный уровень; 

б) самоконтроль: 

использовать приемы рефлексии для оценки 

ситуации, 

выбора верного решения; 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

- сформировать представления о роли 

России в современном мире; 

угрозах военного характера; роли 

Вооруженных Сил Российской Федерации в 

обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; 

прав и обязанностей гражданина в области 

гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны 

 

 



- уметь оценивать риски и своевременно 

принимать 

решения по их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, предполагающий 

сформированность: 

внутренней мотивации, включающей стремление к 

достижению цели и успеху, оптимизм, 

инициативность, 

умение действовать, исходя из своих 

возможностей; 

- эмпатии, включающей способность понимать 

эмоциональное состояние других, учитывать его 

при 

осуществлении коммуникации, способность к 

сочувствию и 

сопереживанию; 

- социальных навыков, включающих способность 
выстраивать отношения с другими людьми, 

заботиться, 

проявлять интерес и разрешать конфликты 

 

ОК 04.  Эффективно 

взаимодействовать и 

работать 

коллективе и команде 

 

- готовность к саморазвитию, самостоятельности 

и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-исследовательской, 

проектной и социальной деятельности; 

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 

б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать преимущества 

- знать основы безопасного, конструктивного 

общения, 

- уметь различать опасные явления в 

социальном взаимодействии, в том числе 

криминального характера; 

- уметь предупреждать опасные явления и 

противодействовать им 

 



  командной и 

индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной деятельности, 

организовывать и координировать действия по ее 

достижению: составлять план действий, 

распределять роли 

с учетом мнений участников обсуждать результаты 

совместной работы; 

- координировать и 

выполнять 

реального, виртуального 

и 

взаимодействия; 

- осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в 

различных ситуациях, проявлять творчество и 

воображение, быть инициативным 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы другихлюдей при 

анализе 

результатов деятельности; 

- признавать свое право и право другихлюдей на 

ошибки; 

- развивать способность понимать мир с позиции 

другого 

человека 
 



  



 

ОК 06  Проявлять 

гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- осознание обучающимися российской 

гражданской 

идентичности; 

- целенаправленное развитие внутренней 

позиции 

личности на основе духовно-нравственных 

ценностей 

народов Российской Федерации, исторических и 

национально-культурных традиций, формирование 

системы значимых ценностно-смысловых 

установок, 

антикоррупционного мировоззрения, 

правосознания, 

экологической культуры, способности ставить цели 

и 

строить жизненные планы; 

В части гражданского воспитания: 

- осознание своих конституционных прав и 

обязанностей, 

уважение закона и правопорядка; 

 

 

 

 

 

 

 

 

- сформировать представления о ценности 
безопасного поведения для личности, 
общества, государства; знание правил 
безопасного поведения и способов их 
применения в собственном поведении; 

- знать основы безопасного, конструктивного 

общения, уметь 

различать опасные явления в социальном 

взаимодействии, в том числе 

криминального характера; умение 

предупреждать опасные явления и 

противодействовать им; 

сформировать представления об опасности и 
негативном влиянии на жизнь личности, 
общества, государства экстремизма, 
терроризма; знать роль государства в 
противодействии терроризму; уметь различать 
приемы вовлечения в 

экстремистскую и террористическую 

деятельность и противодействовать им; знать 
порядок действий при объявлении разного 
уровня террористической опасности; знать 
порядок действий при угрозе совершения 
террористического акта; совершении 

террористического акта; проведении 

контртеррористической операции; 

- сформировать представления о роли 

России в современном мире; угрозах 

военного характера; роли Вооруженных Сил 

Российской Федерации в обеспечении мира; 

знать основы обороны государства и 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской 

обороны; знать действия при сигналах 

гражданской обороны; 

- знать основы государственной политики в 
области защиты населения и территорий от 
чрезвычайных ситуаций различного 

характера; знание задач и основных 

принципов организации Единой системы 
предупреждения и ликвидации последствий 
чрезвычайных ситуаций, прав и обязанностей 
гражданина в этой области; 

- знать основы государственной системы, 
российского законодательства, направленных 
на защиту населения от внешних и внутренних 
угроз; сформировать представления о роли 
государства, общества и личности в 
обеспечении безопасности 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ОК 07. Содействовать 
сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 
применять знания об 
изменение климата  
принципы производства, 
действовать ситуациях 
бережливого 

эффективно 

чрезвычайных 
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В области экологического воспитания: 

- сформированность экологической культуры, 

понимание 

влияния социально-экономических процессов на 

состояние природной и социальной среды, осознание 

глобального характера экологических проблем; 

- планирование и осуществление действий в 

окружающей 

среде на основе знания целей устойчивого развития 

человечества; 

активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей среде; 

- умение прогнозировать неблагоприятные 

экологические 

последствия предпринимаемых действий, 

предотвращать 

их; 

- расширение опыта деятельности экологической 

направленности; 

- овладение навыками учебно-исследовательской, 

проектной и социальной деятельности; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 

- наличие мотивации к обучению и личностному 

развитию; 

В части физического воспитания: 

- сформированность здорового и безопасного образа 

жизни, ответственного отношения к своему 

здоровью; 

- потребность в физическом совершенствовании, 

 

 

- сформировать представления о возможных 

источниках опасности в различных 

ситуациях (в быту,транспорте, общественных 

местах, в природной среде, в социуме, в 

цифровой среде); владеть основными 

способами предупреждения опасных и 

экстремальных ситуаций; знать порядок 

действий в экстремальных и чрезвычайных 

ситуациях; 

- сформировать представления о важности 
соблюдения правил дорожного движения 
всеми участниками движения, правил 
безопасности на транспорте. Знать правила 
безопасного поведения на транспорте, уметь 
применять их на практике, знать о порядке 
действий в опасных, экстремальных и 
чрезвычайных ситуациях на транспорте; 

- знать о способах безопасного поведения в 

природной среде; уметь применять их на 

практике; знать порядок действий при 

чрезвычайных ситуациях природного 

характера; сформировать представления об 

экологической безопасности, ценности 

бережного отношения к природе, разумного 

природопользования; 

- знать основы пожарной безопасности; уметь 
применять их на практике для 
предупреждения пожаров; знать порядок 
действий при угрозе пожара и пожаре в быту, 
общественных местах, на транспорте, в 
природной среде; знать права и обязанности 
граждан в области пожарной безопасности 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ОК 08 Использовать 

средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в 

процессе профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

 

 

-готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 

-наличие мотивации к обучению и личностному 

развитию в части физического воспитания; 

-сформированность здорового и безопасного образа 

жизни, ответственного отношения к  своему 

здоровью; 

-потребность в физическом совершенствовании, 

занятиях спортивно оздоровительной 

деятельностью; 

- активное неприятие вредных привычек и иных 

форм причинения вреда психическому и 

психическому здоровью; 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

а) самоорганизация; 

-самостоятельно составлять план решения 

проблемы с учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и предпочтений4 

-давать оценку новым ситуациям; 

-расширять рамки учебного предмета на основе 

личных предпочтений; 

делать осознанный выбор, аргументировать его. 

брать ответственность за решения; 

-оценивать приобретенный опыт; 

- способствовать формированию и проявлению 

широкой эрудиции в разных областях знаний, 

постоянно повышать образовательный и 

культурный уровень.  

-владеть основами медицинских знаний; владеть 

приемами оказания первой помощи при 

неотложных состояниях; знать меры профилактики 

инфекционных и неинфекционных заболеваний, 

сохранения психологического здоровья; 

сформировать представления о здоровом образе 

жизни и его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного  отношения к 

вредным привычкам; знать о необходимых 

действиях при чрезвычайных ситуациях биолого 

социального характера.  

Специальность 15.02.16 Технология машиностроения   

 



ПК 4.5. Контролировать 

качество работ по наладке и 

ТО 

   Навыки/практический опыт: 

оформление технической документации на 

проведение контроля, наладки, подналадки и 

технического обслуживания оборудования 

Умения: 

обеспечивать безопасность работ по наладке, 

подналадке и техническому обслуживанию 

металлорежущего и аддитивного оборудования 

Знания: 

виды контроля работы металлорежущего и 

аддитивного оборудования 

-  сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, 

общества, государства; знание правил 

безопасного поведения и способов их 

применения в собственном поведении; 

- знать основы безопасного, конструктивного 

общения, уметь 

различать опасные явления в социальном 

взаимодействии, в том числе 

криминального характера; умение 

предупреждать опасные явления и 

противодействовать им; 

сформировать представления об опасности и 

негативном влиянии на жизнь личности, 

общества, государства экстремизма, 

терроризма; знать роль государства в 

противодействии терроризму; уметь различать приемы

 вовлечения в 

экстремистскую и террористическую 

деятельность и противодействовать им; знать 

порядок действий при объявлении разного 

уровня террористической опасности; знать 

порядок действий при угрозе совершения 

террористического акта; совершении 

террористического акта; проведении 

контртеррористической операции; 

 

ПК 5.4. Реализовывать 

технологические процессы в 

машиностроительном 

производстве с соблюдением 

Навыки/практический опыт:  

участие в реализации технологического процесса 

по изготовлению деталей 

участие в анализе процесса и результатов 

-  сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, 

общества, государства; знание правил 

безопасного поведения и способов их 



требований охраны труда, 

безопасности 

жизнедеятельности и защиты 

окружающей среды, 

принципов и методов 

бережливого производства 

деятельности подразделения 

Умения: 

обеспечивать безопасность при проведении работ 

на технологическом оборудовании 

оптимизировать рабочие места  с учетом 

требований по эргономике, безопасности труда и 

санитарно-гигиенических норм для отрасли 

Знания: 

основные признаки соответствия рабочего места 

требованиям, определяющим эффективное 

использование оборудования 

основные признаки соответствия рабочего места 

требованиям, определяющим эффективное 

использование оборудования 

основы ресурсосбережения и безопасности труда 

на предприятиях машиностроительного 

производства 

нормы охраны труда и бережливого производства 

применения в собственном поведении; 

- знать основы безопасного, конструктивного 

общения, уметь 

различать опасные явления в социальном 

взаимодействии, в том числе 

криминального характера; умение 

предупреждать опасные явления и 

противодействовать им; 

сформировать представления об опасности и 

негативном влиянии на жизнь личности, 

общества, государства экстремизма, 

терроризма; знать роль государства в 

противодействии терроризму; уметь различать приемы

 вовлечения в 

экстремистскую и террористическую 

деятельность и противодействовать им; знать 

порядок действий при объявлении разного 

уровня террористической опасности; знать 

порядок действий при угрозе совершения 

террористического акта; совершении 

террористического акта; проведении 

контртеррористической операции; 

 

Специальность 23.02.07  Техническое обслуживание и ремонт двигателей, систем и агрегатов автомобилей 

ПК 1.2. Осуществлять 

техническое обслуживание 

автомобильных двигателей 

согласно технологической 

документации 

Практический опыт: приём автомобиля на 

техническое обслуживание; определение перечней 

работ по техническому обслуживанию двигателей; 

подбор оборудования, инструментов и расходных 

материалов; выполнение регламентных работ по 

техническому обслуживанию автомобильных 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 



двигателей; сдача автомобиля заказчику; 

оформление технической документации. 

Умения: выбирать методы и технологии 

технического обслуживания и ремонта 

автомобильного двигателя; принимать заказ на 

техническое обслуживание автомобиля, проводить 

его внешний осмотр, составлять необходимую 

приемочную документацию; определять перечень 

регламентных работ по 

техническому обслуживанию двигателя; выбирать 

необходимое оборудование для проведения работ 

по техническому обслуживанию автомобилей; 

определять исправность и функциональность 

инструментов, оборудования; определять тип и 

количество необходимых эксплуатационных 

материалов для технического обслуживания 

двигателя в соответствии с технической 

документацией; подбирать материалы требуемого 

качества в соответствии с технической 

документацией; определять перечень регламентных 

работ по техническому обслуживанию двигателя; 

выбирать необходимое оборудование для 

проведения работ по техническому обслуживанию 

автомобилей; определять исправность и 

функциональность инструментов, оборудования; 

определять тип и количество необходимых 

эксплуатационных материалов для технического 

обслуживания двигателя в соответствии с 

технической документацией; подбирать материалы 

требуемого качества в соответствии технической 

документацией; применять информационно-

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



коммуникационные технологии при составлении 

отчетной документации по проведению 

технического обслуживания 

автомобилей; заполнять форму наряда на 

проведение технического обслуживания 

автомобиля; заполнять сервисную книжку; 

отчитываться перед заказчиком о выполненной 

работы. 

Знания: устройство и основы теории подвижного 

состава автомобильного транспорта; 

классификацию, основные характеристики и 

технические параметры автомобильного двигателя; 

методы и технологии технического обслуживания и 

ремонта автомобильных двигателей; технические 

документы на приёмку автомобиля в технический 

сервис; психологические основы общения с 

заказчиками; виды и назначение инструмента, 

приспособлений и материалов для обслуживания и 

двигателей; устройство двигателей автомобилей, 

принцип действия его механизмов и систем, 

неисправности и способы их устранения, основные 

регулировки 

систем и механизмов двигателей; перечни 

регламентных работ, порядок и технологии 

их проведения для разных видов технического 

обслуживания; особенности регламентных работ 

автомобилей различных марок; физические и 

химические свойства горючих и 

смазочных материалов; показатели качества и 

критерии выбора автомобильных 

эксплуатационных материалов; основные 



положения действующей нормативной 

документации технического обслуживания и 

ремонта автомобильных двигателей; требования 

охраны труда при работе с двигателями 

внутреннего сгорания. 

ПК 1.3. Проводить ремонт 

различных типов двигателей 

в 

соответствии с 

технологической 

документацией 

Практический опыт: подготовка автомобиля к 

ремонту, оформление первичной документации для 

ремонта, разборка и сборка автомобильных 

двигателей, техническое обслуживание и ремонт 

автомобильных 

двигателей, ремонт деталей систем и механизмов 

двигателя, регулировка, испытание систем 

механизмов двигателя после ремонта. 

Умения: разрабатывать и осуществлять 

технологический процесс технического 

обслуживания и ремонта двигателя., выполнять 

работы по техническому обслуживанию и ремонту 

автомобильных двигателей, оформлять учетную 

документацию, использовать уборочно-моечное 

технологическое оборудование,  использовать 

специальный инструмент и оборудование при 

разборочно-сборочных работах, работать с 

каталогами деталей. выполнять метрологическую 

поверку средств 

измерений, регулировать механизмы двигателя и 

системы в соответствии с технологической 

документацией, проводить проверку работы 

двигателя, производить замеры деталей и 

параметров двигателя контрольно-измерительными 

приборами и инструментами, осуществлять 

самостоятельный поиск необходимой информации 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

-  



для решения профессиональных задач, соблюдать 

безопасные условия труда в профессиональной 

деятельности. 

особенности ремонтируемых автомобильных 

двигателей, назначение и взаимодействие узлов и 

систем двигателей, знание форм и содержание 

учетной документации, характеристики и правила 

эксплуатации вспомогательного оборудования,  

технологические процессы демонтажа, монтажа, 

разборки и сборки двигателей, его механизмов и 

систем. характеристики и порядок использования 

специального инструмента, приспособлений и 

оборудования. назначение и структуру каталогов 

деталей, средства метрологии стандартизации и 

сертификации, устройство и конструктивные 

особенности обслуживаемых двигателей, 

технологические требования к контролю деталей и 

состоянию систем, порядок работы и 

использования контрольно-измерительных 

приборов и инструментов, основные неисправности 

двигателя, его систем и механизмов; их причины и 

способы устранения, способы и средства ремонта и 

восстановления деталей двигателя, 

технологические процессы разборки- сборки узлов 

и систем автомобильных двигателей, 

характеристики и порядок использования 

специального инструмента, приспособлений и 

оборудования., технологии контроля технического 

состояния деталей, основные свойства, 

классификация, характеристики, применяемых в 

профессиональной деятельности материалов,  



области применения материалов, технология 

выполнения регулировок двигателя, правила 

техники безопасности и охраны труда в 

профессиональной деятельности. 

 

ПК 2.1. Осуществлять 

диагностику 

электрооборудования и 

электронных систем 

автомобилей. 

Практический опыт: Диагностика технического 

состояния приборов электрооборудования 

автомобилей по внешним признакам. Проведение 

инструментальной и компьютерной диагностики 

технического состояния электрических и 

электронных систем автомобилей. Оценка 

результатов диагностики технического состояния 

электрических и электронных систем автомобилей 

Умения: Измерять параметры электрических цепей 

электрооборудования автомобилей. 

Выявлять по внешним признакам отклонения от 

нормального технического состояния приборов 

электрооборудования автомобилей и делать 

прогноз возможных неисправностей. Выбирать 

методы диагностики, выбирать необходимое 

диагностическое оборудование и инструмент, 

подключать диагностическое оборудование для 

определения технического состояния 

электрических и электронных систем автомобилей, 

проводить инструментальную диагностику 

технического состояния электрических и 

электронных систем автомобилей. Пользоваться 

измерительными приборами. Читать и 

интерпретировать данные, полученные в ходе 

диагностики, делать выводы, определять по 

результатам диагностических процедур 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



неисправности электрических и электронных 

систем автомобилей 

Знания: Основные положения электротехники. 

Устройство и принцип действия электрических 

машин и электрического оборудования 

автомобилей. Устройство и конструктивные 

особенности элементов электрических и 

электронных систем автомобилей. Технические 

параметры исправного состояния приборов 

электрооборудования автомобилей, неисправности 

приборов и систем электрооборудования, их 

признаки и причины. Устройство и работа 

электрических и электронных систем автомобилей, 

номенклатура и порядок использования 

диагностического оборудования, технологии 

проведения диагностики технического состояния 

электрических и электронных систем автомобилей, 

основные неисправности электрооборудования, их 

причины и признаки. 

Меры безопасности при работе с 

электрооборудованием и электрическими 

инструментами. Неисправности электрических и 

электронных систем, их признаки и способы 

выявления по результатам органолептической и 

инструментальной диагностики, методики 

определения неисправностей на основе кодов 

неисправностей, диаграмм работы электронного 

контроля работы электрических и электронных 

систем автомобилей 

 

ПК 2.2.  

Осуществлять техническое 

Практический опыт: Подготовка инструментов и 

оборудования к использованию в соответствии с 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 



обслуживание 

электрооборудования и 

электронных систем 

автомобилей согласно 

технологической 

документации 

требованиями стандартов рабочего места и охраны 

труда. Выполнение регламентных работ по 

техническому обслуживанию электрических и 

электронных систем автомобилей 

Умения: Определять исправность и 

функциональность инструментов, оборудования; 

подбирать расходные материалы требуемого 

качества и количества в соответствии с 

технической документацией. Измерять параметры 

электрических цепей автомобилей. Пользоваться 

измерительными приборами. Безопасное и 

качественное выполнение регламентных работ по 

разным видам технического обслуживания: 

проверка состояния элементов электрических и 

электронных систем автомобилей, выявление и 

замена неисправных 

Знания: Виды и назначение инструмента, 

оборудования, расходных материалов, 

используемых при техническом обслуживании 

электрооборудования и электронных систем 

автомобилей; признаки неисправностей 

оборудования, и инструмента; способы проверки 

функциональности инструмента; назначение и 

принцип действия контрольно-измерительных 

приборов и стендов; правила применения 

универсальных и специальных приспособлений и 

контрольно-измерительного инструмента. 

Основные положения электротехники. Устройство 

и принцип действия электрических машин и 

оборудования. Устройство и принцип действия 

электрических и электронных систем автомобилей, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



их неисправностей и способов их устранения. 

Перечни регламентных работ и порядок их 

проведения для разных видов технического 

обслуживания. Особенности регламентных работ 

для автомобилей различных марок. Меры 

безопасности при работе с электрооборудованием и 

электрическими инструментами. 

 

ПК 2.3.  

Проводить ремонт 

электрооборудования и 

электронных систем 

автомобилей в соответствии 

Практический опыт: Подготовка автомобиля к 

ремонту. Оформление первичной документации 

для ремонта. Демонтаж и монтаж узлов и 

элементов электрических и электронных систем, 

автомобиля, их замена. Проверка состояния узлов и 

элементов электрических и электронных систем 

соответствующим инструментом и приборами. 

Ремонт узлов и элементов электрических и 

электронных систем Регулировка, испытание узлов 

и элементов электрических и электронных систем 

Умения: Пользоваться измерительными 

приборами. Снимать и устанавливать узлы и 

элементы электрооборудования, электрических и 

электронных систем автомобиля. Использовать 

специальный инструмент и оборудование при 

разборочно-сборочных работах. Работать с 

каталогом деталей. Соблюдать меры безопасности 

при работе с электрооборудованием и 

электрическими инструментами. Выполнять 

метрологическую поверку средств измерений. 

Производить проверку исправности узлов и 

элементов электрических и электронных систем 

контрольно-измерительными приборами и 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 



инструментами. Выбирать и пользоваться 

приборами и инструментами для   контроля 

исправности узлов и элементов электрических и 

электронных систем. Разбирать и собирать 

основные узлы электрооборудования. Определять 

неисправности и объем работ по их устранению. 

Устранять выявленные неисправности. Определять 

способы и средства ремонта. Выбирать и 

использовать специальный инструмент, приборы и 

оборудование. Регулировать параметры 

электрических и электронных систем и их узлов в 

соответствии с технологической документацией. 

Проводить проверку работы электрооборудования, 

электрических и электронных систем 

Знания: Устройство и принцип действия 

электрических машин и электрооборудования 

автомобилей. Устройство и конструктивные 

особенности узлов и элементов электрических и 

электронных систем. Назначение и взаимодействие 

узлов и элементов электрических и электронных 

систем. Знание форм и содержание учетной 

документации. Характеристики и правила 

эксплуатации вспомогательного оборудования. 

Устройство, расположение, приборов 

электрооборудования, приборов электрических и 

электронных систем автомобиля. Технологические 

процессы разборки-сборки электрооборудования, 

узлов и элементов электрических и электронных 

систем. Характеристики и порядок использования 

специального инструмента, приспособлений и 

оборудования.  Назначение и содержание каталогов 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



деталей. Меры безопасности при работе с 

электрооборудованием и электрическими 

инструментами. Основные неисправности   

элементов и узлов электрических и электронных 

систем, причины и способы устранения. Средства 

метрологии, стандартизации и сертификации. 

Устройство и конструктивные особенности узлов и 

элементов электрических и электронных систем. 

Технологические требования для проверки 

исправности приборов и элементов электрических 

и электронных систем. Порядок работы   и 

использования контрольно- измерительных 

приборов. Основные неисправности   элементов и 

узлов электрических и электронных систем, 

причины и способы устранения. Способы ремонта 

узлов и элементов электрических и электронных 

систем. Технологические процессы разборки-

сборки ремонтируемых узлов электрических и 

электронных систем. Характеристики и порядок 

использования специального инструмента, 

приборов и оборудования.  Требования для 

проверки электрических и электронных систем и их 

узлов. Технические условия на регулировку и 

испытания узлов электрооборудования автомобиля. 

Технологию выполнения регулировок и проверки 

электрических и электронных систем. 

ПК 3.1. Осуществлять 

диагностику трансмиссии, 

ходовой части и органов 

управления автомобилей 

Практический опыт: Подготовка средств 

диагностирования трансмиссии, ходовой части и 

органов управления автомобилей. Диагностика 

технического состояния автомобильных 

трансмиссий по внешним признакам. Проведение 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 



инструментальной диагностики технического 

состояния автомобильных трансмиссий. 

Диагностика технического состояния ходовой 

части и органов управления автомобилей по 

внешним признакам. Проведение 

инструментальной диагностики технического 

состояния ходовой части и органов управления 

автомобилей. Оценка результатов диагностики 

технического состояния трансмиссии, ходовой 

части и механизмов управления автомобилей 

Умения: Безопасно пользоваться диагностическим 

оборудованием и приборами; 

определять исправность и функциональность 

диагностического оборудования и приборов; 

Пользоваться диагностическими картами, уметь их 

заполнять. Выявлять по внешним признакам 

отклонения от нормального технического состояния 

автомобильных трансмиссий, делать на их основе 

прогноз возможных неисправностей. Выбирать 

методы диагностики, выбирать необходимое 

диагностическое оборудование и инструмент, 

подключать и использовать диагностическое 

оборудование, выбирать и использовать программы 

диагностики, проводить диагностику агрегатов 

трансмиссии. Соблюдать безопасные условия труда 

в профессиональной деятельности. Выявлять по 

внешним признакам отклонения от нормального 

технического состояния ходовой части и 

механизмов управления автомобилей, делать на их 

основе прогноз возможных неисправностей. 

Выбирать методы диагностики, выбирать 

необходимое диагностическое оборудование и 

инструмент, подключать и использовать 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



диагностическое оборудование, выбирать и 

использовать программы диагностики, проводить 

инструментальную диагностику ходовой части и 

механизмов управления автомобилей. 

Соблюдать безопасные условия труда в 

профессиональной деятельности. Читать и 

интерпретировать данные, полученные в ходе 

диагностики. Определять по результатам 

диагностических процедур неисправности ходовой 

части и механизмов управления автомобилей 

Знания: Методы и технологии диагностирования 

трансмиссии, ходовой части и органов управления 

автомобилей; методы поиска необходимой 

информации для решения профессиональных задач 

Структура и содержание диагностических карт. 

Устройство, работу, регулировки, технические 

параметры исправного состояния автомобильных 

трансмиссий, неисправности агрегатов 

трансмиссии и их признаки. Устройство и принцип 

действия, диагностируемые параметры агрегатов 

трансмиссий, методы инструментальной 

диагностики трансмиссий, диагностическое 

оборудование, их возможности и технические 

характеристики, оборудование коммутации. 

Основные неисправности агрегатов трансмиссии и 

способы их выявления при инструментальной 

диагностике, порядок проведения и 

технологические требования к диагностике 

технического состояния автомобильных 

трансмиссий, допустимые величины проверяемых 

параметров. Знать правила техники безопасности и 



охраны труда в профессиональной деятельности. 

Устройство, работа, регулировки, технические 

параметры исправного состояния ходовой части и 

механизмов управления автомобилей, 

неисправности и их признаки. Устройство и 

принцип действия элементов ходовой части и 

органов управления автомобилей, 

диагностируемые параметры, методы 

инструментальной диагностики ходовой части и 

органов управления, диагностическое 

оборудование, их возможности и технические 

характеристики, оборудование коммутации. 

Основные неисправности ходовой части и органов 

управления, способы их выявления при 

инструментальной диагностике. Правила техники 

безопасности и охраны труда в профессиональной 

деятельности. Коды неисправностей, диаграммы 

работы ходовой части и механизмов управления 

автомобилей. Предельные величины износов и 

регулировок ходовой части и механизмов 

управления автомобилей. 

ПК 3.2. Осуществлять 

техническое обслуживание 

трансмиссии, ходовой части 

и органов управления 

автомобилей согласно 

технологической 

документации. 

Практический опыт: Выполнение регламентных 

работ технических обслуживаний автомобильных 

трансмиссий. Выполнение регламентных работ 

технических обслуживаний ходовой части и 

органов управления автомобилей 

Умения: Безопасного и высококачественного 

выполнения регламентных работ по разным видам 

технического обслуживания: проверка состояния 

автомобильных трансмиссий, выявление и замена 

неисправных элементов. 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 



Использовать эксплуатационные материалы в 

профессиональной деятельности. Выбирать 

материалы на основе анализа их свойств, для 

конкретного применения. Соблюдать безопасные 

условия труда в профессиональной деятельности. 

Безопасного и высококачественного выполнения 

регламентных работ по разным видам технического 

обслуживания: проверка состояния ходовой части и 

органов управления автомобилей, выявление и 

замена неисправных элементов. Соблюдать 

безопасные условия труда в профессиональной 

деятельности. 

Знания: Устройство и принципа действия 

автомобильных трансмиссий, их неисправностей и 

способов их устранения. 

Перечней регламентных работ и порядка их 

проведения для разных видов технического 

обслуживания. Особенностей регламентных работ 

для автомобилей различных марок и моделей. 

Физические и химические свойства горючих и 

смазочных материалов. Области применения 

материалов. Правила техники безопасности и 

охраны труда в профессиональной деятельности. 

Устройства и принципа действия ходовой части и 

органов управления автомобилей, их 

неисправностей и способов их устранения. 

Перечни регламентных работ и порядок их 

проведения для разных видов технического 

обслуживания. Особенностей регламентных работ 

для автомобилей различных марок моделей. 

Правила техники безопасности и охраны труда в 

профессиональной деятельности. 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



ПК 3.3. Проводить ремонт 

трансмиссии, ходовой части 

и органов управления 

автомобилей в соответствии 

с технологической 

документацией 

Практический опыт: Подготовка автомобиля к 

ремонту. Оформление первичной документации 

для ремонта. Демонтаж, монтаж и замена узлов и 

механизмов автомобильных трансмиссий, ходовой 

части и органов управления автомобилей. 

Проведение технических измерений 

соответствующим инструментом и приборами. 

Ремонт механизмов, узлов и деталей 

автомобильных трансмиссий, ходовой части и 

органов управления автомобилей. Регулировка и 

испытание автомобильных трансмиссий, элементов 

ходовой части и органов управления после 

ремонта. 

Умения: Оформлять учетную документацию. 

Использовать уборочно-моечное оборудование и 

технологическое оборудование.  Снимать и 

устанавливать узлы и механизмы автомобильных 

трансмиссий, ходовой части и органов управления. 

Использовать специальный инструмент и 

оборудование при разборочно-сборочных работах. 

Работать с каталогами деталей. Соблюдать 

безопасные условия труда в профессиональной 

деятельности. Выполнять метрологическую 

поверку средств измерений. Производить замеры 

износов деталей трансмиссий, ходовой части и 

органов управления контрольно-измерительными 

приборами и инструментами. 

Выбирать и пользоваться инструментами и 

приспособлениями для слесарных работ. Разбирать 

и собирать элементы, механизмы и узлы 

трансмиссий, ходовой части и органов управления 

автомобилей. Определять неисправности и объем 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



работ по их устранению. Определять способы и 

средства ремонта. Выбирать и использовать 

специальный инструмент, приборы и 

оборудование. Регулировать механизмы 

трансмиссий в соответствии с технологической 

документацией. Регулировать параметры установки 

деталей ходовой части и систем управления 

автомобилей в соответствии с технологической 

документацией. Проводить проверку работы 

элементов автомобильных трансмиссий, ходовой 

части  и органов управления автомобилей 

Знания: Формы и содержание учетной 

документации. Характеристики и правила 

эксплуатации инструмента и оборудования. 

Технологические процессы демонтажа и монтажа 

элементов автомобильных трансмиссий, ходовой 

части и органов управления, их узлов и 

механизмов. Характеристики и порядок 

использования специального инструмента, 

приспособлений и оборудования.  Назначение и 

структуру каталогов деталей. Правила техники 

безопасности и охраны труда в профессиональной 

деятельности. Средства метрологии, 

стандартизации и сертификации. 

Технологические требования к контролю деталей и 

проверке работоспособности узлов. Порядок 

работы   и использования контрольно- 

измерительных приборов и инструментов. 

Устройство и принцип действия автомобильных 

трансмиссий, ходовой части и органов управления. 

Основные неисправности автомобильных 

трансмиссий, ходовой части и органов управления, 



причины и способы устранения неисправностей. 

Способы ремонта узлов и элементов 

автомобильных трансмиссий, ходовой части и 

органов управления. Технологические процессы 

разборки-сборки узлов и систем автомобильных 

трансмиссий, ходовой части и органов управления 

автомобилей. Характеристики и порядок 

использования специального инструмента, 

приспособлений и оборудования.  Требования для 

контроля деталей. Технические условия на 

регулировку и испытания элементов 

автомобильных трансмиссий, ходовой части и 

органов управления.  Оборудование и технологии 

регулировок и испытаний автомобильных 

трансмиссий, элементов ходовой части и органов 

управления. 

 

ПК 4.2.  Проводить ремонт 

повреждений 

автомобильных кузовов. 

Практический опыт: Подготовка оборудования 

для ремонта кузова. Правка геометрии 

автомобильного кузова  Замена поврежденных 

элементов кузовов  Рихтовка элементов кузовов 

Умения: Использовать оборудование для правки 

геометрии кузовов Использовать сварочное 

оборудование различных типов 

Использовать оборудование для рихтовки 

элементов кузовов Проводить обслуживание 

технологического оборудования. Устанавливать 

автомобиль на стапель. Находить контрольные 

точки кузова. Использовать стапель для 

вытягивания повреждённых элементов кузовов. 

Использовать специальную оснастку, 

приспособления и инструменты для правки кузовов 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 



Использовать оборудование и инструмент для 

удаления сварных соединений элементов кузова 

Применять рациональный метод демонтажа 

кузовных элементов Применять сварочное 

оборудование для монтажа новых элементов 

Обрабатывать замененные элементы кузова и 

скрытые полости защитными материалами 

Восстановление плоских поверхностей элементов 

кузова. Восстановление ребер жесткости элементов 

кузова 

Знания: Виды оборудования для правки геометрии 

кузовов Устройство и принцип работы 

оборудования для правки геометрии кузовов Виды 

сварочного оборудования Устройство и принцип 

работы сварочного оборудования различных типов 

Обслуживание технологического оборудования в 

соответствии с заводской инструкцией. Правила 

техники безопасности при работе на стапеле 

Принцип работы на стапеле Способы фиксации 

автомобиля на стапеле Способы контроля 

вытягиваемых элементов кузова Применение 

дополнительной оснастки при вытягивании 

элементов кузовов на стапеле Технику 

безопасности при работе со сверлильным и 

отрезным инструментом Места стыковки элементов 

кузова и способы их соединения 

Заводские инструкции по замене элементов кузова 

Способы соединения новых элементов с кузовом 

Классификация и виды защитных составов 

скрытых полостей и сварочных швов 

Места применения защитных составов и 

материалов Способы восстановления элементов 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской 



кузова Виды и назначение рихтовочного 

инструмента Назначение, общее устройство и 

работа споттера Методы работы споттером Виды и 

работа специальных приспособлений для рихтовки 

элементов кузовов 

ПК 4.3. Проводить окраску 

автомобильных кузовов. 

Практический опыт: Использование средств 

индивидуальной защиты при работе с 

лакокрасочными материалами  Определение 

дефектов лакокрасочного покрытия  Подбор 

лакокрасочных материалов для окраски кузова  

Подготовка поверхности кузова и отдельных 

элементов к окраске  Окраска элементов кузовов 

Умения: Визуально определять исправность 

средств индивидуальной защиты; Безопасно 

пользоваться различными видами СИЗ; Выбирать 

СИЗ согласно, требованиям при работе с 

различными материалами. Оказывать первую 

медицинскую помощь при интоксикации 

лакокрасочными материалами Визуально выявлять 

наличие дефектов лакокрасочного покрытия 

Выбирать способ устранения дефектов 

лакокрасочного покрытия 

Подбирать инструмент и материалы для ремонта 

Подбирать материалы для восстановления 

геометрической формы элементов кузова 

Подбирать материалы для защиты элементов 

кузова от коррозии Подбирать цвета ремонтных 

красок элементов кузова Наносить различные виды 

лакокрасочных материалов Подбирать абразивный 

материал на каждом этапе подготовки поверхности 

Использовать механизированный инструмент при 

подготовке поверхностей Восстанавливать 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской 



первоначальную форму элементов кузовов 

Использовать краскопульты различных систем 

распыления Наносить базовые краски на элементы 

кузова Наносить лаки на элементы кузова 

Окрашивать элементы деталей кузова в переход 

Полировать элементы кузова Оценивать качество 

окраски деталей 

Знания: Требования правил техники безопасности 

при работе с СИЗ различных видов Влияние 

различных лакокрасочных материалов на организм 

Правила оказания первой помощи при 

интоксикации веществами из лакокрасочных 

материалов Возможные виды дефектов 

лакокрасочного покрытия и их причины Способы 

устранения дефектов лакокрасочного покрытия 

Необходимый инструмент для устранения дефектов 

лакокрасочного покрытия Назначение, виды 

шпатлевок и их применение Назначение, виды 

грунтов и их применение Назначение, виды красок 

(баз) и их применение Назначение, виды лаков и их 

применение Назначение, виды полиролей и их 

применение Назначение, виды защитных 

материалов и их применение Технологию подбора 

цвета базовой краски элементов кузова Понятие 

абразивности материала Градация абразивных 

элементов 

Подбор абразивных материалов для обработки 

конкретных видов лакокрасочных материалов 

Назначение, устройство и работа шлифовальных 

машин Способы контроля качества подготовки 

поверхностей Виды, устройство и принцип работы 

краскопультов различных конструкций Технологию 

нанесения базовых красок Технологию нанесения 



лаков 

Технологию окраски элементов кузова методом 

перехода по базе и по лаку Применение 

полировальных паст Подготовка поверхности под 

полировку Технологию полировки лака на 

элементах кузова Критерии оценки качества 

окраски деталей 

ПК 5.1  Планировать 

деятельность подразделения 

по техническому 

обслуживанию и ремонту 

систем, узлов и двигателей. 

Практический опыт: Планирование 

производственной программы по эксплуатации 

подвижного состава автомобильного транспорта 

Планирование производственной программы по 

техническому обслуживанию и ремонту 

подвижного состава автомобильного транспорта 

Планирование численности производственного 

персонала  Составление сметы затрат и 

калькуляция себестоимости продукции 

предприятия автомобильного транспорта 

Определение финансовых результатов 

деятельности предприятия автомобильного 

транспорта 

Умения: Производить расчет производственной 

мощности подразделения по установленным 

срокам; обеспечивать правильность и 

своевременность оформления первичных 

документов; рассчитывать по принятой 

методологии основные технико-экономические 

показатели производственной деятельности; 

планировать производственную программу на один 

автомобиле день работы предприятия; планировать 

производственную программу на год по всему 

парку автомобилей; оформлять документацию по 

результатам расчетов Организовывать работу 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 



производственного подразделения; обеспечивать 

правильность и своевременность оформления 

первичных документов; определять количество 

технических воздействий за планируемый период; 

определять объемы работ по техническому 

обслуживанию и ремонту автомобилей; определять 

потребность в техническом оснащении и 

материальном обеспечении работ по техническому 

обслуживанию и ремонту автомобилей; 

контролировать соблюдение технологических 

процессов; оперативно выявлять и устранять 

причины нарушений технологических процессов; 

определять затраты на техническое обслуживание и 

ремонт автомобилей; оформлять документацию по 

результатам расчетов 

Различать списочное и явочное количество 

сотрудников; производить расчет планового фонда 

рабочего времени производственного персонала; 

определять численность персонала путем учета 

трудоемкости программы производства; 

рассчитывать потребность в основных и 

вспомогательных рабочих для производственного 

подразделения; использовать технически-

обоснованные нормы труда; производить расчет 

производительности труда производственного 

персонала; планировать размер оплаты труда 

работников; 

производить расчет среднемесячной заработной 

платы производственного персонала; производить 

расчет доплат и надбавок к заработной плате 

работников; определять размер основного фонда 

заработной платы производственного персонала; 

определять размер дополнительного фонда 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



заработной платы производственного персонала; 

рассчитывать общий фонд заработной платы 

производственного персонала; производить расчет 

платежей во внебюджетные фонды РФ; 

формировать общий фонд заработной платы 

персонала с начислениями Формировать смету 

затрат предприятия; производить расчет затрат 

предприятия по статьям сметы затрат; определять 

структуру затрат предприятия автомобильного 

транспорта; калькулировать себестоимость 

транспортной продукции по статьям сметы затрат; 

графически представлять результаты 

произведенных расчетов; рассчитывать тариф на 

услуги предприятия автомобильного транспорта; 

оформлять документацию по результатам расчетов 

Производить расчет величины доходов 

предприятия; производить расчет величины 

валовой прибыли предприятия; производить расчет 

налога на прибыть предприятия; производить 

расчет величины чистой прибыли предприятия; 

рассчитывать   экономическую эффективность 

производственной деятельности; проводить анализ 

результатов деятельности предприятия 

автомобильного транспорта 

Знания: Действующие законодательные и 

нормативные акты, регулирующие 

производственно-хозяйственную деятельность 

предприятия; основные технико-экономические   

показатели производственной деятельности; 

методики расчета технико-экономических 

показателей производственной деятельности 

Требования «Положения о техническом 



обслуживании и ремонте подвижного состава 

автомобильного транспорта»; основы организации 

деятельности предприятия; системы и методы 

выполнения технических воздействий; методику 

расчета технико-экономических показателей 

производственной деятельности; 

нормы межремонтных пробегов; методику 

корректировки периодичности и трудоемкости 

технических воздействий; порядок разработки и 

оформления технической документации 

Категории работников на предприятиях 

автомобильного транспорта; методику расчета 

планового фонда рабочего времени 

производственного персонала; действующие 

законодательные и нормативные акты, 

регулирующие порядок исчисления и выплаты 

заработной платы; форм и систем оплаты труда 

персонала; назначение тарифной системы оплаты 

труда и ее элементы; виды доплат и надбавок к 

заработной плате на предприятиях автомобильного 

транспорта; состав общего фонда заработной платы 

персонала с начислениями; действующие ставки 

налога на доходы физических лиц; действующие 

ставки по платежам во внебюджетные фонды РФ 

Классификацию затрат предприятия; статьи сметы 

затрат; методику составления сметы затрат; 

методику калькуляции себестоимости 

транспортной продукции; способы наглядного 

представления и изображения   данных; методы 

ценообразования на предприятиях автомобильного 

транспорта Методику расчета   доходов 

предприятия; методику расчета валовой прибыли 



предприятия; общий и специальный налоговые 

режимы; действующие ставки налогов, в 

зависимости от выбранного режима 

налогообложения; методику расчета величины 

чистой прибыли; порядок распределения и 

использования прибыли предприятия; методы 

расчета экономической эффективности 

производственной деятельности предприятия; 

методику проведения экономического анализа 

деятельности предприятия 

ПК 5.3. Осуществлять 

организацию и контроль 

деятельности персонала 

подразделения по 

техническому 

обслуживанию и ремонту 

автотранспортных средств. 

Практический опыт: Подбор и расстановка 

персонала, построение организационной структуры 

управления Построение системы мотивации 

персонала  Построение системы контроля 

деятельности персонала  Руководство персоналом  

Принятие и реализация управленческих решений 

Осуществление коммуникаций  Документационное 

обеспечение управления и производства  

Обеспечение безопасности труда персонала 

Умения: Оценивать соответствие квалификации 

работника требованиям к должности 

Распределять должностные обязанности 

Обосновывать расстановку рабочих по рабочим 

местам в соответствии с объемом работ и 

спецификой технологического процесса Выявлять 

потребности персонала 

Формировать факторы мотивации персонала 

Применять соответствующий метод мотивации 

Применять практические рекомендации по теориям 

поведения людей (теориям мотивации) 

Устанавливать параметры контроля (формировать 

«контрольные точки») Собирать и обрабатывать 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 



фактические результаты деятельности персонала 

Сопоставлять фактические результаты 

деятельности персонала с заданными параметрами 

(планами) 

Оценивать отклонение фактических результатов от 

заданных параметров деятельности, анализировать 

причины отклонения Принимать и реализовывать 

корректирующие действия по устранению 

отклонения или пересмотру заданных параметров 

(«контрольных точек») Контролировать соблюдение 

технологических процессов и проверять качество 

выполненных работ Подготавливать отчетную 

документацию по результатам контроля  

Координировать действия персонала Оценивать 

преимущества и недостатки стилей руководства в 

конкретной хозяйственной ситуации Реализовывать 

власть. Диагностировать управленческую задачу 

(проблему) Выставлять критерии и ограничения по 

вариантам решения управленческой задачи 

Формировать поле альтернатив решения 

управленческой задачи 

Оценивать альтернативы решения управленческой 

задачи на предмет соответствия критериям выбора 

и ограничениям Осуществлять выбор варианта 

решения управленческой задачи Реализовывать 

управленческое решение Формировать (отбирать) 

информацию для обмена Кодировать информацию 

в сообщение и выбирать каналы передачи 

сообщения Применять правила декодирования 

сообщения и обеспечивать обратную связь между 

субъектами коммуникационного процесса 

Предотвращать и разрешать конфликты  

Разрабатывать и оформлять техническую 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



документацию Оформлять управленческую 

документацию Соблюдать сроки формирования 

управленческой документации. Оценивать 

обеспечение производства средствами 

пожаротушения Оценивать обеспечение персонала 

средствами индивидуальной защиты 

Контролировать своевременное обновление 

средств защиты, формировать соответствующие 

заявки Контролировать процессы экологизации 

производства Соблюдать периодичность 

проведения инструктажа Соблюдать правила 

проведения и оформления инструктажа 

Знания: Сущность, систему, методы, принципы, 

уровни и функции менеджмента 

Квалификационные требования ЕТКС по 

должностям «Слесарь по ремонту автомобилей», 

«Техник по ТО и ремонту автомобилей», «Мастер 

участка» Разделение труда в организации Понятие 

и типы организационных структур управления 

Принципы построения организационной структуры 

управления Понятие и закономерности нормы 

управляемости  Сущность, систему, методы, 

принципы, уровни и функции менеджмента 

Понятие и механизм мотивации Методы мотивации 

Теории мотивации Сущность, систему, методы, 

принципы, уровни и функции менеджмента 

Понятие и механизм контроля деятельности 

персонала Виды контроля деятельности персонала 

Принципы контроля деятельности персонала 

Влияние контроля на поведение персонала Метод 

контроля «Управленческая пятерня» Нормы 

трудового законодательства по дисциплинарным 

взысканиям Положения нормативно-правового акта 



«Правила оказания услуг (выполнения работ) по 

ТО и ремонту автомототранспортных средств» 

Положения действующей системы менеджмента 

качества Сущность, систему, методы, принципы, 

уровни и функции менеджмента Понятие стиля 

руководства, одномерные и двумерные модели 

стилей руководства Понятие и виды власти 

Роль власти в руководстве коллективом Баланс 

власти Понятие и концепции лидерства 

Формальное и неформальное руководство 

коллективом Типы работников по матрице 

«потенциал-объем выполняемой работы» 

Сущность, систему, методы, принципы, уровни и 

функции менеджмента Понятие и виды 

управленческих решений Стадии управленческих 

решений Этапы принятия рационального решения 

Методы принятия управленческих решений 

Сущность, систему, методы, принципы, уровни и 

функции менеджмента Понятие и цель 

коммуникации 

Элементы коммуникационного процесса Этапы 

коммуникационного процесса Понятие 

вербального и невербального общения Каналы 

передачи сообщения Типы коммуникационных 

помех и способы их минимизации 

Коммуникационные потоки в организации 

Понятие, вилы конфликтов Стратегии поведения в 

конфликте Основы управленческого учета и 

документационного обеспечения технологических 

процессов по ТО и ремонту автомобильного 

транспорта Понятие и классификация 

документации Порядок разработки и оформления 



технической и управленческой документации 

Правила охраны труда Правила пожарной 

безопасности Правила экологической безопасности 

Периодичность и правила проведения и 

оформления инструктажа 

ПК 6.1. Определять 

необходимость 

модернизации 

автотранспортного средства 

Практический опыт: Оценка технического 

состояния транспортных средств и возможности их 

модернизации. Работа с нормативной и 

законодательной базой при подготовке Т.С. к 

модернизации. Прогнозирование результатов от 

модернизации Т.С 

Умения: Визуально и экспериментально 

определять техническое состояние узлов, агрегатов 

и механизмов транспортного средства Подбирать 

необходимый инструмент и оборудование для 

проведения работ; Органолептическое оценивание 

технического состояния транспортных средств 

(Т.С.) Применять законодательные акты в 

отношении модернизации Т.С. Разрабатывать 

технические задания на модернизацию Т.С. 

Подбирать инструмент и оборудование для 

проведения работ. Производить расчеты 

экономической эффективности от внедрения 

мероприятий по модернизации Т.С. Пользоваться 

вычислительной техникой; Анализировать 

результаты модернизации на примере других 

предприятий (организаций). 

Знания: Конструкционные особенности узлов, 

агрегатов и деталей транспортных средств 

Назначение, устройство и принцип работы 

технологического оборудования для модернизации; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



Материалы, используемые при производстве узлов, 

агрегатов и деталей Т.С. 

Неисправности и признаки неисправностей узлов, 

агрегатов и деталей Т.С. Методики 

диагностирования узлов, агрегатов и деталей Т.С. 

Свойства и состав эксплуатационных материалов, 

применяемых в Т.С. Техника безопасности при 

работе с оборудованием; 

Факторы, влияющие на степень и скорость износа 

узлов, агрегатов и механизмов Т.С. Назначение, 

устройство и принцип работы технологического 

оборудования для модернизации; Основы работы с 

поисковыми системами во всемирной системе 

объединённых компьютерных сетей «Internet»; 

Законы, регулирующие сферу переоборудования 

Т.С, экологические нормы РФ; Правила 

оформления документации на транспорте. Правила 

расчета снижения затрат на эксплуатацию Т.С., 

рентабельность услуг; 

Правила подсчета расхода запасных частей н затрат 

на обслуживание и ремонт; Процесс организации 

технического обслуживания и текущего ремонта на 

АТП; Перечень работ технического обслуживания 

и текущего ремонта Т.С. Факторы, влияющие на 

степень и скорость износа узлов, агрегатов и 

механизмов Т.С. 

ПК 6.3. Владеть методикой 

тюнинга автомобиля. 

Практический опыт: Производить технический 

тюнинг автомобилей Дизайн и дооборудование 

интерьера автомобиля  

Стайлинг автомобиля 

Умения: Правильно выявить и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи; 

Определить необходимые ресурсы; Владеть 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 



актуальными методами работы; Оценивать 

результат и последствия своих действий. Проводить 

контроль технического состояния транспортного 

средства. Составить технологическую 

документацию на модернизацию и тюнинг 

транспортных средств. Определить 

взаимозаменяемость узлов и агрегатов 

транспортных средств. Производить 

сравнительную оценку технологического 

оборудования. Определять необходимый объем 

используемого материала Определить возможность 

изменения интерьера Определить качество 

используемого сырья Установить дополнительное 

оборудование Установить различные аудиосистемы 

Установить освещение Выполнить арматурные 

работы 

Графически изобразить требуемый результат. 

Определить необходимый объем используемого 

материала. Определить возможность изменения 

экстерьера. Определить качество используемого 

сырья 

Установить дополнительное оборудование. 

Устанавливать внешнее освещение. Графически 

изобразить требуемый результат. Наносить краску 

и пластидип. Наносить аэрографию. Изготовить 

карбоновые детали. 

Знания: Требования техники безопасности. 

Законы РФ, регламентирующие произведение работ 

по тюнингу Технические требования к работам 

Особенности и виды тюнинга. Основные 

направления тюнинга двигателя. Устройство всех 

узлов автомобиля. Теорию двигателя Теорию 

автомобиля. Особенности тюнинга подвески. 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



Технические требования к тюнингу тормозной 

системы. Требования к тюнингу системы выпуска 

отработанных газов. 

Особенности выполнения блокировки для 

внедорожников  Знать виды материалов, 

применяемых в салоне автомобиля Особенности 

использования материалов и основы их компоновки 

Особенности установки аудиосистемы Технику 

оснащения дополнительным оборудованием. 

Современные системы, применяемые в 

автомобилях Особенности установки внутреннего 

освещения Требования к материалам и особенности 

тюнинга салона автомобиля.  Способы увеличения, 

мощности двигателя. 

Технологию установки ксеноновых ламп и блока 

розжига. Методы нанесения аэрографии 

Технологию подбора дисков по типоразмеру. 

ГОСТ Р 51709-2001 проверки света фар на 

соответствие Особенности подбора материалов для 

проведения покрасочных работ Основные 

направления, особенности и требования к 

внешнему тюнингу автомобилей. Знать 

особенности изготовления пластикового обвеса. 

Технологию тонирования стекол. Технологию 

изготовления и установки подкрылок 

ПК 6.4.  Определять 

остаточный ресурс 

производственного 

оборудования. 

Практический опыт: Оценка технического 

состояния производственного оборудования.  

Проведение регламентных работ по техническому 

обслуживанию и ремонту производственного 

оборудования. Определение интенсивности 

изнашивания деталей производственного 

оборудования и прогнозирование остаточного 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 



ресурса. 

Умения: Визуально определять техническое 

состояние производственного оборудования; 

Определять наименование и назначение 

технологического оборудования; Подбирать 

инструмент и материалы для оценки технического 

состояния производственного оборудования; 

Читать чертежи, эскизы и схемы узлов и 

механизмов технологического оборудования; 

Обеспечивать технику безопасности при 

выполнении работ по оценке технического 

состояния производственного оборудования; 

Определять потребность в новом технологическом 

оборудовании; Определять неисправности в 

механизмах производственного оборудования.  

Составлять графики обслуживания 

производственного оборудования; Подбирать 

инструмент и материалы для проведения работ по 

техническому обслуживанию и ремонту 

производственного оборудования; Разбираться в 

технической документации на оборудование; 

Обеспечивать технику безопасности при 

выполнении работ по техническому обслуживанию 

производственного оборудования; Настраивать 

производственное оборудование и производить 

необходимые регулировки. Прогнозировать 

интенсивность изнашивания деталей и узлов 

оборудования; 

Определять степень загруженности и степень 

интенсивности использования производственного 

оборудования; Диагностировать оборудование, 

используя встроенные и внешние средства 

диагностики; 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



Рассчитывать установленные сроки эксплуатации 

производственного оборудования; Применять 

современные методы расчетов с использованием 

программного обеспечения ПК; Создавать 

виртуальные макеты исследуемого образца с 

критериями воздействий на него, применяя 

программные обеспечения ПК. 

Знания: Назначение, устройство и характеристики 

типового технологического оборудования; 

Признаки и причины неисправностей оборудования 

его узлов и деталей; Неисправности оборудования 

его узлов и деталей; Правила безопасного владения 

инструментом и диагностическим оборудованием; 

Правила чтения чертежей, эскизов и схем узлов и 

механизмов технологического оборудования; 

Методику расчетов при определении потребности в 

технологическом оборудовании; Технические 

жидкости, масла и смазки, применяемые в узлах 

производственного оборудования.  Систему 

технического обслуживания и ремонта 

производственного оборудования; 

Назначение и принцип действия инструмента для 

проведения работ по техническому обслуживанию 

и ремонту производственного оборудования; 

Правила работы с технической документацией на 

производственное оборудование; Требования 

охраны труда при проведении работ по 

техническому обслуживанию и ремонту 

производственного оборудования; Технологию 

работ, выполняемую на производственном 

оборудовании; Способы настройки и регулировки 

производственного оборудования. Законы теории 

надежности механизмов и деталей 



производственного оборудования; 

Влияние режима работы предприятия на 

интенсивность работы производственного 

оборудования и скорость износа его деталей и 

механизмов; Средства диагностики 

производственного оборудования; 

Амортизационные группы и сроки полезного 

использования производственного оборудования; 

Приемы работы в Microsoft Excel, MATLAB и др. 

программах; Факторы, влияющие на степень и 

скорость износа производственного оборудования. 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Практический опыт: организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать 

хранение сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованного сырья в 

процессе производства; составлять заявку  и 

обеспечивать получение продуктов для производства 

полуфабрикатов по количеству и качеству, в 

соответствии с заказом;  оценивать качество и 

безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 



контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических  требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков  хранения 

Знания: требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при выполнении 

работ; санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП); методы контроля 

качества сырья, продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и безопасности 

кулинарной и кондитерской продукции собственного 

производства; виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; последовательность выполнения 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



технологических операций; требования к личной 

гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды;  возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; виды, назначение, 

правила применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств; правила 

утилизации отходов; виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и продуктов; виды 

кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода 

за ними и их назначение 

ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

дичи. 

Практический опыт: подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; контроле 

качества и безопасности, упаковке, хранении 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; обеспечении ресурсосбережения в 

процессе обработки сырья 

Умения: оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; распознавать недоброкачественные 

продукты; контролировать рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, сортность 

сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие 

методы обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов  различными 

способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 



контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 

применение различных методов обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, 

кондиции, размера, технологических свойств, 

кулинарного назначения; контролировать, осуществлять  

упаковку, маркировку, складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности (ХАССП); контролировать соблюдение 

правил утилизации непищевых отходов 

Знания: методы обработки экзотических и редких 

видов сырья; способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении;  способы 

удаления излишней горечи из экзотических и редких ви-

дов овощей;  

способы предотвращения потемнения отдельных видов 

экзотических и редких видов сырья; санитарно-

гигиенические требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, 

хранения неиспользованного сырья и обработанных 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи;   формы, техника  нарезки, 

формования, филитирования экзотических и редких 

видов сырья 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Практический опыт: организации, ведении процессов 

приготовления согласно заказу, подготовки к 

реализации и хранении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента  из 

региональных, редких и экзотических видов овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, 

дичи; контроле качества и безопасности обработанного 

сырья и полуфабрикатов, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности 

Умения: контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных способов 

приготовления полуфабрикатов из экзотических и 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 



редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи для приготовления сложных блюд 

с учетом требований к качеству и безопасности 

пищевых продуктов и согласно заказу;  контролировать, 

осуществлять соблюдение  правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей; владеть, контролировать 

применение техники   работы с ножом при нарезке, 

измельчении вручную рыбы, мяса, филитировании 

рыбы, выделении и зачистке филе птицы, пернатой 

дичи, порционировании птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различными 

способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи 

целиком или порционными кусками; готовить кнельную 

массу, формовать кнели, фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку 

пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; контролировать 

выбор материалов, посуды, контейнеров  для упаковки, 

эстетично упаковывать на вынос; контролировать 

соблюдение условий, сроков хранения, товарного 

соседства скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; контролировать соблюдение  выхода 

готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); применять различные техники  

порционирования  (комплектования) полуфабрикатов с 

учетом ресурсосбережения 

Знания: ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента из 

региональных, редких и экзотических овощей, грибов, 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента из различных 

видов сырья в соответствии с заказом; правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; техника порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос и маркирования 

полуфабрикатов; правила складирования упакованных 

полуфабрикатов; требования к условиям и срокам 

хранения упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; соблюдать 

баланс жировых и вкусовых компонентов; выбирать 

форму, текстуру  п/ф с учетом  способа последующей 

термической обработки; комбинировать разные методы 

приготовления п/ф с учетом особенностей заказа, 

кондиции сырья, требований к безопасности готовой 

продукции; проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и анализировать результат, 

определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 

формы сырья; рассчитывать количество сырья, 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 



продуктов, массу готового полуфабриката по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; представлять результат 

проработки (полуфабрикат, разработанную 

документацию) руководству; проводить мастер-класс 

для представления результатов разработки новой 

рецептуры 

Знания: наиболее актуальные в регионе традиционные 

и инновационные методы, техники  приготовления 

полуфабрикатов; новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы их обработки, 

подготовки, хранения (непрерывный холод,  шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с использованием 

жидкого  азота, инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; правила 

организации проработки рецептур; правила, методики  

расчета количества сырья и продуктов, выхода 

полуфабрикатов; правила оформления актов 

проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; правила расчета 

себестоимости полуфабрикатов 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с 

Практический опыт: организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 



инструкциями и регламентами заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов 

и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов 

для производства горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



безопасности (ХАССП), сроков  хранения 

Знания: требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при выполнении 

работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления и 
сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 



оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

подготовки к реализации супов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных супов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав супов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления супов сложного 

ассортимента; контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, 

готовить супы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом  супов 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных супов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  рассчитывать стоимость супов; вести учет 

реализованных супов с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  супов 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; правила выбора, требования 

к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых супов; варианты сочетания 

основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных супов; варианты подбора 

пряностей и приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 



варианты их использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; правила охлаждения и 

замораживания, размораживания заготовок для супов, 

готовых супов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  современные, 

инновационные методы приготовления супов сложного 

ассортимента;  способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления супов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью исользования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления сложных 

супов для подачи; виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи супов сложного 

ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

супов; требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента; правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных супов; правила общения, 

техника общения, ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации соусов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 



безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных соусов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав соусов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональное сырье,  

продукты для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; определять 

степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом  соусов 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для 

организации хранения; организовывать, 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных соусов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  рассчитывать стоимость соусов; вести учет 

реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

соусов сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; правила выбора, требования 

к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; варианты сочетания 

основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных соусов; варианты подбора 

пряностей и приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для соусов, готовых соусов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 



технологических операций;  современные, 

инновационные методы приготовления соусов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления сложных 

соусов для подачи; виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного 

ассортимента; температура подачи соусов сложного 

ассортимента; правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов; требования к безопасности 

хранения соусов сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

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. 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 



бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, 

готовить горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; минимизировать 

потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; определять степень 

готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; охлаждать и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; организовывать хранение 

сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; правила 

выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним; характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; варианты 



сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, 

готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения технологических 

операций;  современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; способы оптимизации 

процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий  для 

подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы сервировки 

и способы подачи горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 



ассортимента; правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; требования к 

безопасности хранения горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; правила общения, техника 

общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

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. 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 



соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; минимизировать 

потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом  

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; организовывать хранение 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; вести учет реализованных горячих 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



блюд из яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; варианты сочетания 

основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, 

готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к безопасности; температурный 

режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  современные, 

инновационные методы приготовления горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; способы 



оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления сложных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы сервировки 

и способы подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; температура подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; требования к безопасности хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; правила 

общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 

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 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 



контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; минимизировать 

потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; определять степень 

готовности, доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые блюда для организации 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



хранения; организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки на вынос:  горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать 

стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; вести учет реализованных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; правила выбора, требования 

к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 



промышленного производства и варианты их 

использования; виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения технологических 

операций;  современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  способы и 

формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления сложных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; температура подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; требования к безопасности хранения 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; правила общения, техника 

общения, ориентированная на потребителя; базовый 



словарный запас на иностранном языке 

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 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента;  контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить горячие блюда из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; минимизировать 

потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовые блюда для организации 

хранения; организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; вести учет 

реализованных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 



блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; правила выбора, требования 

к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения технологических 

операций;  современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента;  способы и 

формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 



промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления сложных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

для подачи; виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; температура подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; требования к безопасности хранения 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; правила общения, 

техника общения, ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

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. 

Практический опыт: разработке, адаптации 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей 

заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру  горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом  

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 



способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; проводить 

проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; изменять рецептуры 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; оформлять акт проработки новой 

или адаптированной рецептуры; представлять 

результат проработки (готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; проводить мастер-

класс для представления результатов разработки 

новой рецептуры 

Знания: наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



и способы его применения; принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; правила организации проработки 

рецептур; правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; правила оформления 

актов проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; правила расчета 

себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ПК.3.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Практический опыт: разработке, адаптации 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей 

заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру  горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом  

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; проводить 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 



проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; изменять рецептуры 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; оформлять акт проработки новой 

или адаптированной рецептуры; представлять 

результат проработки (готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; проводить мастер-

класс для представления результатов разработки 

новой рецептуры 

Знания: наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование 

и способы его применения; принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; правила организации проработки 

рецептур; правила, методики  расчета количества 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



сырья и продуктов, выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; правила оформления 

актов проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; правила расчета 

себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ПК.3.2 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье,  

продукты для холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с заказом, 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 



способом обслуживания; изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; обеспечивать безопасность готовых 

соусов; определять степень готовности, доводить 

до вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом  холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных соусов, заправок; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  рассчитывать стоимость холодных 

 



соусов, заправок; вести учет реализованных 

холодных соусов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок; варианты подбора 

пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства, алкогольных напитков и варианты их 

использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента;  способы и формы 



инструктирования персонала в области 

приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; способы оптимизации 

процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; температура 

подачи холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; правила 

общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 



оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента;  контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав салатов сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональное 

сырье,  продукты для приготовления салатов 

сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить салаты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом  

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



салатов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных салатов; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос:  рассчитывать 

стоимость салатов; вести учет реализованных 

салатов с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

салатов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; правила 

выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 



сырья и продуктов; пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения технологических 

операций;  современные, инновационные методы 

приготовления салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления салатов сложного 

ассортимента; способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления сложных 

салатов для подачи; виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; температура подачи 

салатов сложного ассортимента; требования к 

безопасности хранения салатов сложного 

ассортимента; правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных салатов; правила 

общения, техника общения, ориентированная на 



потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

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 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить канапе, холодные закуски 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; обеспечивать безопасность 

готовых канапе, холодных закусок; определять 

степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных канапе, холодных закусок; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи канапе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных 

закусок с прилавка/раздачи; поддерживать 



визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

канапе, холодных закусок сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых канапе, 

холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок; варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; виды, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, холодных 

закусок, готовых канапе, холодных закусок с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 



ассортимента;  способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; температура 

подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; правила разогревания охлажденных, 

замороженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования упакованных 

канапе, холодных закусок; правила общения, 

техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.5 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 



категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью, кондицией сырья; использовать 

региональное сырье,  продукты для приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



безопасности готовой продукции; минимизировать 

потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; обеспечивать безопасность 

готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовые холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 

организации хранения; организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчитывать стоимость холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; вести 

учет реализованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 



поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; правила выбора, 

требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; виды, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  



современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  способы и 

формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; температура подачи холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; правила упаковки на 

вынос, маркирования упакованных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; правила 

общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.6 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 



дичи сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; использовать 

региональное сырье,  продукты для приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить холодные блюда из мяса, 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при кулинарной 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 

готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; организовывать 

хранение сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  рассчитывать стоимость холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; вести 



учет реализованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; правила 

выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 



горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления сложных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; температура 

подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; правила 

разогревания охлажденных, замороженных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; требования к безопасности хранения 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; правила упаковки 

на вынос, маркирования упакованных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 



правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

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 

Практический опыт: разработке, адаптации 

рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей 

заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру  холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом  

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; проводить 

проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; изменять рецептуры 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок по действующим 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; оформлять акт проработки новой 

или адаптированной рецептуры; представлять 

результат проработки (готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; проводить мастер-

класс для представления результатов разработки 

новой рецептуры 

Знания: наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод,  

шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого  азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); современное 

высокотехнологиченое оборудование и способы 

его применения; принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; правила 

организации проработки рецептур; правила, 

методики  расчета количества сырья и продуктов, 

выхода холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; правила расчета себестоимости 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПК 4.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

Практический опыт: организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 



оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход пищевых продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; составлять 

заявку  и обеспечивать получение продуктов для 

производства холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; распределять задания 

между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией;  объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; контролировать 

своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



стандартами чистоты, разъяснять ответственность 

за несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; демонстрировать 

приемы рационального размещения оборудования 

на рабочем месте повара; контролировать, 

осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения 

Знания:  требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; санитарно-гигиенические 

требования к процессам производства продукции, в 

том числе требования системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (системы 

ХАССП); методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и 

формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; последовательность выполнения 

технологических операций; требования к личной 

гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 



гигиены; виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; правила утилизации 

непищевых отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы хранения сырья 

и продуктов; виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК.4.2 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения:  контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных десертов;  контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав холодных десертов сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональное 

сырье,  продукты для приготовления холодной 

десертов; контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 



приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов фруктов, 

ягод, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить холодные десерты 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; минимизировать 

потери питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; обеспечивать 

безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные десерты;  оценивать качество 

органолептическим способом; предупреждать в 

процессе приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

десертов; организовывать хранение сложных 

холодных десертов с учетом требований к 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



безопасности готовой продукции; охлаждать и 

замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; организовывать, контролировать 

процесс подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых холодных 

десертов сложного ассортимента; варианты 

сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; правила выбора вина и 



других алкогольных напитков для ароматизации 

десертов, сладких соусов к ним, правила 

композиции, коррекции цвета; виды, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента; способы оптимизации 

процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов 

теста промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления холодных 

десертов сложного ассортимента для подачи; виды, 

назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи холодных десертов 

сложного ассортимента; температура подачи 

холодных десертов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

десертов сложного ассортимента; правила 

маркирования упакованных холодных десертов 

сложного ассортимента; правила общения с 

потребителями; базовый словарный запас на 

иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя 



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 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения:  контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

десертов;  контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав горячих десертов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления холодной кулинарной 

продукции контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить горячие десерты сложного 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе 

приготовления; обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие десерты;  оценивать качество 

органолептическим способом; предупреждать в 

процессе приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

десертов; организовывать хранение сложных 

горячих десертов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; охлаждать и 

замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; организовывать, контролировать 

процесс подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с 



прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых горячих 

десертов сложного ассортимента; варианты 

сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их 

использования; правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации десертов, 

сладких соусов к ним, напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; виды, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента;  способы и формы инструктирования 



персонала в области приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих десертов сложного ассортимента для 

подачи; виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

горячих десертов сложного ассортимента; правила 

маркирования упакованных горячих десертов 

сложного ассортимента; правила общения с 

потребителями; базовый словарный запас на 

иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя 

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 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 



сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных напитков;  контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; использовать 

региональное сырье,  продукты для приготовления 

холодной кулинарной продукции контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить холодные напитки 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; минимизировать 

потери питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные напитки;  оценивать качество 

органолептическим способом; предупреждать в 

процессе приготовления,  выявлять и исправлять 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных напитков; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

напитков; организовывать хранение сложных 

холодных напитков с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; охлаждать и 

замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; организовывать, контролировать 

процесс подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); рассчитывать стоимость холодных 

напитков; вести учет реализованных холодных 

напитков с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 



сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых холодных 

напитков сложного ассортимента; варианты 

сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного производства и варианты их 

использования; правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации напитков, 

правила композиции, коррекции цвета; виды, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; температурный 

режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  современные, 

инновационные методы приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента; способы оптимизации 

процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков сложного ассортимента для 

подачи; виды, назначение посуды для подачи, 



термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; температура 

подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

холодных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

напитков сложного ассортимента; правила общения 

с потребителями; базовый словарный запас на 

иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя 

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 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 



сырья и продуктов пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых горячих 

напитков сложного ассортимента; варианты 

сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

напитков; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации напитков, 

правила композиции, коррекции цвета; виды, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; температурный 

режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  современные, 

инновационные методы приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента; способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления горячих 

напитков сложного ассортимента для подачи; виды, 

назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи горячих напитков 

сложного ассортимента; температура подачи 

горячих напитков сложного ассортимента; 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



требования к безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента; правила 

маркирования упакованных горячих напитков 

сложного ассортимента; правила общения с 

потребителями; базовый словарный запас на 

иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя 

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 

Практический опыт:  разработке, адаптации 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей 

заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру  холодных 

и горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом  

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности 

готовой продукции; проводить проработку новой 

или адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления корректировки 

рецептуры; изменять рецептуры холодных и 

горячих десертов, напитков с учетом особенностей 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 



заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных и горячих десертов, напитков по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; оформлять акт 

проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

холодные и горячие десерты, напитков, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания: наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков; новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; правила организации проработки 

рецептур; правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных и горячих 

десертов, напитков; правила оформления актов 

проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; правила расчета 

себестоимости холодных и горячих десертов, 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



напитков 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт:  организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: оценивать наличие ресурсов;  составлять 

заявку  и обеспечивать получение продуктов (по 

количеству и качеству) для производства 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

соответствии с заказом; оценить качество и 

безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; объяснять 

правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного инвентаря и 

технологического оборудования; разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря; контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей уборки 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте 

Знания: требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; санитарно-гигиенические 

требования к процессам производства продукции, в 

том числе система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП); методы 

контроля качества сырья, продуктов,  качества 

выполнения работ подчиненными; важность 

постоянного контроля качества процессов 

приготовления и готовой продукции; способы и 

формы инструктирования персонала в области 

обеспечения качества и безопасности кондитерской 

продукции собственного производства и после-

дующей проверки понимания персоналом своей 

ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности 

и производственной санитарии в организации 

питания; виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы, 

техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 



кухонной посуды; виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; виды, 

назначение правила эксплуатации оборудования 

для упаковки; способы и правила комплектования, 

упаковки на вынос готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

Умения: оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества в соответствии 

с рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; распознавать недоброкачественные 

продукты; контролировать, осуществлять выбор, 

проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; контролировать, осуществлять 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 



выбор, комбинировать, применять различные 

методы обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   оформлять 

заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; контролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; контролировать, осуществлять 

выбор, применять, комбинировать различные 

способы приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; контролировать рациональное 

использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; соблюдать, 

контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления; изменять 

закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода отделочных полуфабрикатов; определять 

степень готовности отделочных полуфабрикатов на 

различных этапах приготовления; доводить 

отделочные полуфабрикаты до определенного 

вкуса, консистенции (текстуры); соблюдать 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; проверять 

качество готовых отделочных полуфабрикатов 

перед использованием; контролировать, 

организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, назначение  отделочных 

полуфабрикатов; температурный, временной 

режим и правила приготовления отделочных 

полуфабрикатов; виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении отделочных полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

Практический опыт:  организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к использованию хлебобулочных 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 



реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения 

Умения: оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества в соответствии 

с рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; распознавать недоброкачественные 

продукты; контролировать, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 

состав хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба в соответствии с рецептурой; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим процессов 

приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; доводить тесто до 

определенной консистенции; определять степень 

готовности хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с помощью средств 

малой механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 



приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; выбирать в 

соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; проверять качество готовых 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; контролировать 

выход хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично упаковывать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на 

вынос и для транспортирования; рассчитывать 

стоимость хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, 



оказывать им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

Знания: ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; виды, 

назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента для подачи; виды, 

назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; методы сервировки и 

подачи хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; правила маркирования 

упакованных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента 



ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Практический опыт:  организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к использованию мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции 

Умения: оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества в соответствии 

с рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; распознавать недоброкачественные 

продукты; контролировать, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 

состав мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  оформлять 

заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; контролировать рациональное 

использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; соблюдать, 

контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 



процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; проверять 

качество готовых мучных кондитерских изделий 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; контролировать выход мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента при 

их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 



приготовления  мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; виды, назначение 

столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; требования к 

безопасности хранения мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; правила 

маркирования упакованных мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

Практический опыт:  организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 



потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

Умения: оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества в соответствии 

с рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; распознавать недоброкачественные 

продукты; контролировать, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 

состав мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  оформлять 

заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации непищевых 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



отходов; контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; контролировать рациональное 

использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; соблюдать, 

контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; выбирать в соответствии со 



способом приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; проверять 

качество готовых мучных кондитерских изделий 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; контролировать выход мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента при 

их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; температурный, 

временной режим и правила приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; виды, назначение и правила 



безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; нормы 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; виды, назначение 

столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; требования к 

безопасности хранения мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; правила 

маркирования упакованных мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

Знания: наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; новые 

высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления; современное 

высокотехнологичное оборудование и способы его 

применения; принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; правила 

организации проработки рецептур; правила, 

методики  расчета количества сырья и продуктов, 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 



выхода хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; правила расчета себестоимости 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 6.2. Осуществлять 

текущее планирование, 

координацию деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

Практический опыт:  осуществлении текущего 

планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; координации деятельности 

подчиненного персонала 

Умения: взаимодействовать со службой 

обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; управлять конфликтными 

ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала; предупреждать факты хищений и 

других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 



производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию; организовывать документооборот 

Знания: виды организационных требований и их 

влияние на планирование работы 

бригады/команды; дисциплинарные процедуры в 

организации питания; методы эффективного 

планирования работы бригады/команды; методы 

привлечения членов бригады/команды к процессу 

планирования работы; методы эффективной 

организации работы бригады/команды;способы 

получения информации о работе бригады/команды 

со стороны; способы оценки качества выполняемых 

работ членами бригады/команды, поощрения 

членов бригады/команды; личные обязанности и 

ответственность бригадира на производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и 

ведение которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие 

область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, 

методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; методы 

предотвращения и разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

ситуациях биолого-социального характера; 

 

ПК 6.3 Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного 

Практический опыт:  организации ресурсного 

обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; контроле  хранения запасов, 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 



персонала обеспечении сохранности запасов; проведении 

инвентаризации запасов 

Умения: взаимодействовать со службой 

снабжения; оценивать потребности, обеспечивать 

наличие материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном 

персонале для выполнения производственной 

программы; контролировать условия, сроки, 

ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в 

процессе хранения; проводить инвентаризацию, 

контролировать сохранность запасов составлять 

акты списания (потерь при хранении) запасов, 

продуктов 

Знания: требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых продуктов в 

организациях питания; назначение, правила 

эксплуатации складских помещений, холодильного 

и морозильного оборудования; изменения, 

происходящие в продуктах при хранении; сроки и 

условия хранения скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие) ; причины возникновения рисков в 

процессе хранения продуктов (человеческий фак-

тор, отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее). способы и 

формы инструктирования персонала в области 

безопасности хранения пищевых продуктов и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



ответственности за хранение продуктов и 

последующей проверки понимания персоналом 

своей ответственности; графики технического 

обслуживания холодильного и морозильного 

оборудования и требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов на 

производстве; процедура и правила 

инвентаризации запасов продуктов; порядок 

списания продуктов (потерь при хранении); 

современные тенденции в области обеспечения 

сохранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Практический опыт:  планировании собственной 

деятельности в области организации и контроля 

работы производственного персонала (определять 

объекты контроля, периодичность и формы 

контроля) контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности персонала 

Умения: контролировать соблюдение регламентов 

и стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю 

качества готовой продукции; определять риски в 

области производства кулинарной и кондитерской 

продукции, определять критические точки 

контроля качества и безопасности продукции в 

процессе производства; организовывать рабочие 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 



места различных зон кухни; организовывать, 

контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала 

Знания: нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 

потребителей: санитарные правила и нормы 

(СанПиН), профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, положения, инструкции 

по пожарной безопасности, технике безопасности, 

охране труда  персонала ресторана; отраслевые 

стандарты; правила внутреннего трудового 

распорядка ресторана; правила, нормативы учета 

рабочего времени персонала; стандарты на основе 

системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 

классификацию организаций питания; структуру 

организации питания; принципы организации 

процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; правила 

организации работы, функциональные обязанности 

и области ответственности поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества 

работ исполнителей; схема, правила проведения 

производственного контроля;  основные 

производственные показатели подразделения 

организации питания; правила первичного 

документооборота, учета и отчетности; формы 

документов, порядок их заполнения; контрольные 

точки процессов производства, обеспечивающие 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



безопасность готовой продукции; современные 

тенденции и передовые технологии, процессы 

приготовления продукции собственного 

производства;  правила составления графиков 

выхода на работу 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте 

Практический опыт:  планировании обучения 

поваров, кондитеров, пекарей; инструктировании, 

обучении на рабочем месте оценке результатов 

обучения 

Умения: анализировать уровень подготовленности 

подчиненного персонала, определять потребность в 

обучении, направления обучения; выбирать методы 

обучения, инструктирования; составлять 

программу обучения; оценивать результаты 

обучения; координировать обучение на рабочем 

месте с политикой предприятия в области 

обучения; объяснять риски нарушения инструкций, 

регламентов организации питания, ответственность 

за качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с  

демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации 

кулинарной и кондитерской продукции в 

соответствии с инструкциями, регламентами, 

приемов безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов 

Знания: виды, формы и методы мотивации 

персонала; способы и формы инструктирования 

персонала; формы и методы профессионального 

обучения на рабочем месте; виды инструктажей, их 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



назначение; роль наставничества в обучении на 

рабочем месте; методы выявления потребностей 

персонала в профессиональном развитии и 

непрерывном повышении собственной 

квалификации; личная ответственность работников 

в области обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; способы 

и формы оценки результатов обучения персонала;

  методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; принципы организации тренингов, 

мастер­классов, тематических инструктажей, 

дегустаций блюд;  законодательные и 

нормативные документы в области 

дополнительного профессионального образованияи 

обучения; современные тенденции в области 

обучения персонала на рабочем месте и оценки 

результатов обучения 

 

Специальность 38.02.04 Коммерция (по отраслям) 

ПК 1.1. Участвовать в 

установлении контактов с 

деловыми партнерами, 

заключать договора и 

контролировать их 

выполнение, предъявлять 

претензии и санкции 

Практический опыт: составления договоров; 

установления коммерческих связей; соблюдения 

правил торговли; 

заключать договора и контролировать их 

выполнение;применять правила охраны труда, 

экстренные способы оказания помощи 

пострадавшим, использовать противопожарную 

технику; 

Знания: составные элементы коммерческой 

деятельности: цели, задачи, принципы, объекты, 

субъекты, виды коммерческой деятельности; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 



государственное регулирование коммерческой 

деятельности; инфраструктуру, средства, методы, 

инновации в коммерции; организацию торговли в 

организациях оптовой и розничной торговли, их 

классификацию; 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 1.2. На своем участке 

работы управлять 

товарными запасами и 

потоками, организовывать 

работу на складе, размещать 

товарные запасы на 

хранение 

Практический опыт: приемки товаров по 

количеству и качеству; эксплуатации оборудования 

в соответствии с назначением и соблюдения правил 

охраны труда; 

Умения: управлять товарными запасами и 

потоками; применять правила охраны труда, 

экстренные способы оказания помощи 

пострадавшим, использовать противопожарную 

технику; 

Знания: организацию торговли в организациях 

оптовой и розничной торговли, их классификацию; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 



необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

 ПК 1.3. Принимать товары 

по количеству и качеству 

Практический опыт: приемки товаров по 

количеству и качеству; эксплуатации оборудования 

в соответствии с назначением и соблюдения правил 

охраны труда; 

Умения: обеспечивать товародвижение и 

принимать товары по количеству и качеству; 

применять правила охраны труда, экстренные 

способы оказания помощи пострадавшим, 

использовать противопожарную технику; 

Знания: организацию торговли в организациях 

оптовой и розничной торговли, их классификацию; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 



характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 1.5. Оказывать основные 

и дополнительные услуги 

оптовой и розничной 

торговли 

Практический опыт: соблюдения правил 

торговли; выполнения технологических операций 

по подготовке товаров к продаже, их выкладке и 

реализации; эксплуатации оборудования в 

соответствии с назначением и соблюдения правил 

охраны труда; 

Умения: оказывать услуги розничной торговли с 

соблюдением нормативных правовых актов, 

санитарно-эпидемиологических требований к 

организациям розничной торговли; 

Знания: услуги оптовой и розничной торговли: 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 



действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 1.6. Участвовать в 

работе по подготовке 

организации к добровольной 

сертификации  услуг 

Практический опыт: составления договоров; 

установления коммерческих связей; 

Умения: устанавливать коммерческие связи, 

заключать договора и контролировать их 

выполнение; 

применять правила охраны труда, экстренные 

способы оказания помощи пострадавшим, 

использовать противопожарную технику; 

Знания: составные элементы коммерческой 

деятельности: цели, задачи, принципы, объекты, 

субъекты, виды коммерческой деятельности; 

государственное регулирование коммерческой 

деятельности; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 1.7. Применять в 

коммерческой деятельности 

Практический опыт: установления коммерческих 

связей; соблюдения правил торговли; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 



методы, средства и приемы 

менеджмента, делового и 

управленческого общения 

Умения: устанавливать коммерческие связи, 

заключать договора и контролировать их 

выполнение; управлять товарными запасами и 

потоками; применять правила охраны труда, 

экстренные способы оказания помощи 

пострадавшим, использовать противопожарную 

технику; 

Знания: составные элементы коммерческой 

деятельности: цели, задачи, принципы, объекты, 

субъекты, виды коммерческой деятельности; 

государственное регулирование коммерческой 

деятельности; 

 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 1.8. Использовать 

основные методы и приемы 

статистики для решения 

практических задач 

коммерческой деятельности, 

определять статистические 

величины, показатели 

Практический опыт: приемки товаров по 

количеству и качеству; составления договоров; 

установления коммерческих связей 

Умения: обеспечивать товародвижение и 

принимать товары по количеству и  качеству; 

применять правила охраны труда, экстренные 

способы оказания помощи пострадавшим, 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 



вариации и индексы использовать противопожарную технику; 

Знания: составные элементы коммерческой 

деятельности: цели, задачи, принципы, объекты, 

субъекты, виды коммерческой деятельности; 

государственное регулирование коммерческой 

деятельности; инфраструктуру, средства, методы, 

инновации в коммерции; 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 1.9 Применять 

логические системы, а так 

же приемы м методы 

закупочной и коммерческой 

логистики, обеспечивающие 

рациональное перемещение 

материальных потоков 

Практический опыт: составления договоров; 

установления коммерческих связей; 

Умения: устанавливать коммерческие связи, 

заключать договора и контролировать их 

выполнение; применять правила охраны труда, 

экстренные способы оказания помощи 

пострадавшим, использовать противопожарную 

технику; 

Знания: составные элементы коммерческой 

деятельности: цели, задачи, принципы, объекты, 

субъекты, виды коммерческой деятельности; 

государственное регулирование коммерческой 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 



деятельности; инфраструктуру, средства, методы, 

инновации в коммерции; организацию торговли в 

организациях оптовой и розничной торговли, их 

классификацию; 

 

 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 1.10 Эксплуатировать 

торгово-технологическое 

оборудование 

Практический опыт: эксплуатации оборудования 

в соответствии с назначением и соблюдения правил 

охраны труда; 

Умения: эксплуатировать торгово технологическое 

оборудование; применять правила охраны труда, 

экстренные способы оказания помощи 

пострадавшим, использовать противопожарную 

технику; 

Знания: классификацию торгово-технологического 

оборудования, правила его эксплуатации 

организационные и правовые нормы охраны труда; 

причины возникновения, способы предупреждения 

производственного травматизма и 

профзаболеваемости, принимаемые меры при их 

возникновении; технику безопасности условий 

труда, пожарную безопасность. 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 



необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 3.3. Оценивать и 

расшифровывать 

маркировку в соответствии с 

установленными 

требованиями 

Практический опыт: расшифровки маркировки; 

Умения: применять методы товароведения; 

формировать и анализировать торговый (или 

промышленный) ассортимент; 

Знания: классификацию ассортимента, 

товароведные характеристики продовольственных 

и непродовольственных товаров однородных 

групп, оценку их качества, маркировку;. 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 



характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 3.4 Классифицировать 

товары, идентифицировать 

их ассортиментную 

принадлежность, оценивать 

качество, диагностировать 

дефекты, определять 

градации качества 

Практический опыт: определения показателей 

ассортимента; распознавания товаров по 

ассортиментной принадлежности; 

Умения: оценивать качество товаров и 

устанавливать их градации качества; 

идентифицировать товары; 

Знания: классификацию ассортимента, 

товароведные характеристики продовольственных 

и непродовольственных товаров однородных 

групп, оценку их качества, маркировку; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 



действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 3.5 Контролировать 

условия и сроки хранения и 

транспортирования товаров, 

обеспечивать их 

сохраняемость, проверять 

соблюдение требований к 

оформлению 

сопроводительных 

документов 

Практический опыт: контроля режима и сроков 

хранения товаров;соблюдения санитарно-

эпидемиологических требований к товарам, 

упаковке, условиям и срокам хранения 

Умения: соблюдать оптимальные условия и сроки 

хранения и транспортирования, санитарно-

эпидемиологические требования к ним; 

Знания: условия и сроки транспортирования и 

хранения, санитарно-эпидемиологические 

требования к ним; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 3.6 Обеспечивать 

соблюдение санитарно-

Практический опыт: соблюдения санитарно-

эпидемиологических требований к товарам, 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 



эпидемиологических 

требований к товарам и 

упаковке, оценивать 

качество процессов в 

соответствии с 

установленными 

требованиями 

упаковке, условиям и срокам хранения 

Умения: соблюдать оптимальные условия и сроки 

хранения и транспортирования, санитарно-

эпидемиологические требования к ним; 

Знания: условия и сроки транспортирования и 

хранения, санитарно-эпидемиологические 

требования к ним; особенности товароведения 

продовольственных и непродовольственных 

товаров. 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 3.7 Производить 

измерения товаров и других 

объектов, переводить 

внесистемные единицы 

измерения в системные 

Практический опыт: определения показателей 

ассортимента; распознавания товаров по 

ассортиментной принадлежности; 

оценки качества товаров в соответствии с 

установленными требованиями; установления 

градаций качества; 

Умения: оценивать качество товаров и 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 



устанавливать их градации качества; 

рассчитывать товарные потери и списывать их; 

Знания: теоретические основы товароведения: 

основные понятия, цели, задачи, принципы, 

функции, методы, основополагающие 

товароведные характеристики и факторы, 

влияющие на них; 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 3.8 Работать с 

документами по 

подтверждению 

соответствия, принимать 

участие в мероприятиях по 

контролю 

Практический опыт: оценки качества товаров в 

соответствии с установленными требованиями 

Умения: оценивать качество товаров и 

устанавливать их градации качества; 

Знания: классификацию ассортимента, 

товароведные характеристики продовольственных 

и непродовольственных товаров однородных 

групп, оценку их качества, маркировку; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 



представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

Специальность13.02.08 Электроизоляционная, кабельная и конденсаторная техника 

ПК 1.1. Организовывать 

технологический процесс 

изготовления кабельных и 

конденсаторных изделий 

Практический опыт: расчёта основных параметров 

электроизоляционной, кабельной и конденсаторной 

техники; участия в осуществлении технологического 

процесса производства электроизоляционной, 

кабельной и конденсаторной техники 

Умения: выбирать диэлектрические материалы в 

соответствии с условиями эксплуатации и требованиями 

технологического процесса; производить расчёты 

кабелей и проводов для силовых электрических цепей; 

оформлять технические задания на конструирование 

деталей, сборочных единиц; осуществлять 

технологические процессы производства электрической 

изоляции, кабельных изделий и проводов, 

электрических конденсаторов;; измерять и рассчитывать 

электрические характеристики конденсаторов; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 



Знания: классификацию, строение и свойства 

полимеров; физические процессы, конструкцию, 

технические характеристики, области применения 

электрической изоляции, кабельных изделий и 

проводов, электрических конденсаторов и правила их 

эксплуатации; условия эксплуатации электрической 

изоляции, кабельных изделий и проводов, 

электрических конденсаторов; порядок организации 

проектирования, производства, эксплуатации кабельных 

изделий и проводов, электрических конденсаторов; 

технологический процесс изготовления кабельной и 

конденсаторной продукции; последовательность 

разработки технологических процессов и режимов 

производства продукции; виды и комплектность 

конструкторских документов; единую систему 

технологической подготовки производства; 

оборудование, приспособления, инструменты, 

применяемые в процессе производства; принцип работы 

контрольно-измерительных приборов. 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 1.2. Осуществлять 

контроль качества на 

стадиях изготовления и 

эксплуатации изделий 

Практический опыт: участия в осуществлении 

технологического процесса производства 

электроизоляционной, кабельной и конденсаторной 

техники 

Умения: осуществлять контроль соблюдения 

технологической дисциплины, качеством работ, 

контроль за эффективным использованием материалов и 

технологического оборудования; производить контроль 

качества продукции; выбирать технологическую 

оснастку при изготовлении кабельных изделий 

Знания: классификацию, строение и свойства 

полимеров; физические процессы, конструкцию, 

технические характеристики, области применения 

электрической изоляции, кабельных изделий и 

проводов, электрических конденсаторов и правила их 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 



эксплуатации; условия эксплуатации электрической 

изоляции, кабельных изделий и проводов, 

электрических конденсаторов; порядок организации 

проектирования, производства, эксплуатации кабельных 

изделий и проводов, электрических конденсаторов; 

технологический процесс изготовления кабельной и 

конденсаторной продукции; последовательность 

разработки технологических процессов и режимов 

производства продукции; виды и комплектность 

конструкторских документов; единую систему 

технологической подготовки производства; 

оборудование, приспособления, инструменты, 

применяемые в процессе производства; принцип работы 

контрольно-измерительных приборов. 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 1.3. Участвовать в 

создании технологической 

оснастки для изготовления 

кабельных и 

конденсаторных изделий 

Практический опыт: участия в осуществлении 

технологического процесса производства 

электроизоляционной, кабельной и конденсаторной 

техники 

Умения: выбирать электрическую изоляцию, кабельные 

изделия и провода, электрические конденсаторы; 

Знания: классификацию, строение и свойства 

полимеров; физические процессы, конструкцию, 

технические характеристики, области применения 

электрической изоляции, кабельных изделий и 

проводов, электрических конденсаторов и правила их 

эксплуатации; условия эксплуатации электрической 

изоляции, кабельных изделий и проводов, 

электрических конденсаторов; порядок организации 

проектирования, производства, эксплуатации кабельных 

изделий и проводов, электрических конденсаторов; 

технологический процесс изготовления кабельной и 

конденсаторной продукции; последовательность 

разработки технологических процессов и режимов 

производства продукции; виды и комплектность 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 



конструкторских документов; единую систему 

технологической подготовки производства; 

оборудование, приспособления, инструменты, 

применяемые в процессе производства; принцип работы 

контрольно-измерительных приборов. 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 2.1. Производить 

периодические осмотры 

электрооборудования 

Практический опыт: осуществления монтажа, наладки 

оборудования производства кабельной и 

конденсаторной продукции; 

Умения: обнаруживать дефекты оборудования и 

прогнозировать его отказы; производить наладку 

оборудования 

Знания: основы кабельного производства; технологию 

обработки цветных металлов и сплавов: прокатное 

производство, сущность процесса волочения и 

волочильное оборудование; оборудование для 

прессования токопроводящих жил; металлические 

покрытия; основные сборочные единицы кабельных 

машин: классификацию, конструкцию и назначение; 

классификацию, устройство, принцип действия и 

области применения технологического оборудования. 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 



государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 2.2. Обеспечивать 

бесперебойную работу 

основного и 

вспомогательного 

оборудования 

Практический опыт: осуществления эксплуатации, 

обслуживания оборудования производства кабельной и 

конденсаторной продукции; эксплуатации 

технологического оборудования производства 

кабельной и конденсаторной продукции 

Умения: выбирать технологическое оборудование для 

изготовления кабельной и конденсаторной продукции, 

определять оптимальные варианты его использования; 

определять основное и вспомогательное оборудование 

для организации кабельного производства 

Знания: основы кабельного производства; технологию 

обработки цветных металлов и сплавов: прокатное 

производство, сущность процесса волочения и 

волочильное оборудование; оборудование для 

прессования токопроводящих жил; металлические 

покрытия; основные сборочные единицы кабельных 

машин: классификацию, конструкцию и назначение; 

классификацию, устройство, принцип действия и 

области применения технологического оборудования 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



ПК 2.3. Производить 

планово-предупредительный 

ремонт и наладку 

оборудования 

Практический опыт: осуществления наладки, и 

ремонта оборудования производства кабельной и 

конденсаторной продукции; 

Умения: обнаруживать дефекты оборудования и 

прогнозировать его отказы; производить наладку 

оборудования 

Знания: основы кабельного производства; технологию 

обработки цветных металлов и сплавов: прокатное 

производство, сущность процесса волочения и 

волочильное оборудование; оборудование для 

прессования токопроводящих жил; металлические 

покрытия; основные сборочные единицы кабельных 

машин: классификацию, конструкцию и назначение; 

классификацию, устройство, принцип действия и 

области применения технологического оборудования 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 3.1. Выбирать 

аппаратуру и оборудование 

для проведения испытаний 

Практический опыт: проведения контроля 

соответствия качества продукции требованиям 

технической документации; испытаний металлов и 

сплавов 

Умения: проводить испытания и ремонт электрической 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 



изоляции, кабелей и проводов; использовать аппаратуру 

для испытаний, включая приборы непрерывного 

неразрушающего контроля; 

Знания: классификацию видов испытаний кабельной 

продукции; методы испытаний металлов и сплавов; 

методы измерения конструктивных, электрических и 

механических параметров кабелей и проводов; методы 

климатических и специальных испытаний; особенности 

организации испытаний на кабельных заводах; 

действующую нормативно 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 3.2.. Проводить 

испытания кабельной и 

конденсаторной техники 

Практический опыт: проведения контроля 

соответствия качества продукции требованиям 

технической документации; испытаний металлов и 

сплавов 

Умения: проводить испытания и ремонт электрической 

изоляции, кабелей и проводов; использовать аппаратуру 

для испытаний, включая приборы непрерывного 

неразрушающего контроля; 

Знания: классификацию видов испытаний кабельной 

продукции; методы испытаний металлов и сплавов; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 



методы измерения конструктивных, электрических и 

механических параметров кабелей и проводов; методы 

климатических и специальных испытаний; особенности 

организации испытаний на кабельных заводах; 

действующую нормативно-техническую документацию 

по специальности 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 

ПК 4.4. Обеспечивать 

выполнение мероприятий по 

безопасности труда 

Практический опыт: организации работы 

структурного подразделения 

Умения: осуществлять контроль за соблюдением 

технологической дисциплины, качеством работ, 

контроль за эффективным использованием 

технологического оборудования и материалов; 

Знания: особенности менеджмента в области 

профессиональной деятельности; принципы делового 

общения в коллективе; психологические аспекты 

профессиональной деятельности; аспекты правового 

обеспечения профессиональной деятельности 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой помощи 

при неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; сформировать 

представления о здоровом образе жизни и 

его роли в сохранении психического и 



 

 

 

 

 

физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

сформировать представления о роли 

 России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской 

Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны 

государства и воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской обороны; знать 

действия при сигналах гражданской обороны. 

 



2. Структура и содержание общеобразовательной дисциплины 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вид учебной работы Объем в 

часах 

Объем образовательной программы дисциплины 68 

в т.ч.  

Основное содержание 56 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 20 

практические занятия 36 

Профессионально ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 
10 

в т. ч.:  

практические занятия 10 

Индивидуальный проект   

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 

 



2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, прикладной 

модуль (при наличии) 

Объем  

часов 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

Основное содержание 

Раздел 1 Мир опасностей современной молодежи 2  

Тема 1.1 В чем 

особенности 

картины 

опасностей 

современной 

молодежи 

 

Основное содержание  ОК 01; ОК 02,0К 04; 

ОК 07; ОК 08 

 
Понятие: опасность — это способность явлений, процессов, объектов в 

системе «человек - среда обитания» в определенных условиях причинять 

вред людям, природной среде и материальным ресурсам; 

опасность как система - «объект защиты - источник опасности - негативное 

воздействие, 

опасность как процесс 1) накопления отклонений от нормального состояния 

или процесса; 2) инициирование негативной способности/чрезвычайного 

события; 3) актуализация негативных факторов; 4) 

локализация/прекращение действия негативных факторов; 

предметное действие: моделирование поля опасностей на примере 

современной молодежи; 

правило действия: чтобы выявить и описать опасности нужно определить 

условия, при которых элемент системы человек - среда обитания становится 

причиной нанесения вреда человеку алгоритм выявления и классификации 

опасностей (по происхождению, по кругам опасностей) 

  

 

2 

  

Тема 1.2. Как 

выявить опасности 

развития 

 

Практические занятия: 2 

 

  

Понятие: опасности развития - это способность явлений, процессов, 

объектов в системе «человек/общество - Жизнь» в определенных условиях 

препятствовать/нарушать закон сохранения ЖизниПредметное действие: целе-и 

ценностное полагание в ситуации конфликта в 

развитии между требованием сохранения Жизни и дефицитами в развитии 

Правило действия: чтобы выявить, что является опасным 

 



фактором/препятствием на пути к прогрессу общества/самореализации 

человека (мечте/цели), необходимо соотнести требование закона 

сохранения Жизни как общественного и человеческого смысла/ нормы 

развития с внутренними и внешними условиями его нарушения 

Алгоритм целе-и ценностного полагания в ситуации конфликта в развитии 

Тема 1.3.  

Как выявить и 

описать опасности 

на 

дорогах 

Практические занятия: 2   

Понятие: опасности на дорогах - это способность явлений, процессов, 

объектов в системе «человек-участник дорожного движения - среда 

дорожного движения» в определенных условиях причинять вред людям, 

среде и материальным ресурсам; 

Предметное действие: выявлять и описывать опасности для разных 

участников дорожного движения (пешеход, электросамокатчик/райдер, 

мотоциклист); 

Правило действия: чтобы выявить и описать опасности на дорогах нужно 

 

 

 

 

определить условия, при которых элемент системы «человек-участник 

дорожного движения - среда дорожного движения» становится причиной 

нанесения вреда человеку; 

Алгоритм выявления и описания опасностей на дорогах  

 

1.4 Как выявить и 

описать опасности 

в 

ситуации пожара в 

общественном 

месте 

Практические занятия 4  

Понятие: опасность пожара в общественном месте - это способность 

явлений, процессов горения, горючих материалов и объектов причинять вред 

людям и материальным ресурсам; 

Предметное действие: выявлять и описывать опасности в ситуации пожара в 

общественном месте 

Правило действия: чтобы выявить и описать опасности пожара нужно 

определить условия пожара, при которых элемент системы «человек - 

общественное место» становится причиной нанесения вреда человеку 

Алгоритм выявления и описание опасностей в ситуации пожара в 

общественном месте (на примере торгового центра, кинотеатра, клуба) 

 

Тема 1.5 Как 
выявить и 
описать опасности 
в 
ситуации захвата 

Практические занятия 

Понятие: опасности ситуации захвата заложников в общественном месте 

предметное действие: выявить и описать опасности в ситуации захвата 

заложников в общественном месте 

правило действия: чтобы выявить и описать опасности нужно определить 

2  



заложников в 
общественном 
месте (ЧС) 

условия, при которых заложнику может быть нанесен вред 
алгоритм выявления и описания опасностей в ситуации захвата заложников 
террористами, стрельбе в общественных местах (колледже, публичном 
мероприятии) 

Тема 1.6 По 

выбору 

студентов 

Содержание материала 2   

Понятие: опасности 

Предметное действие: выявлять и описывать опасности в окружающей 

среде для предупреждения и защиты от них, в том числе в чрезвычайных 

ситуациях; 

Правило действия: 

Алгоритм 

Раздел 2 Методы оценки риска 

 

12  ОК 02,0К 04; 

ОК 07; ОК 08 

 Тема 2.1 Как 

измерять 

опасности 

Содержание учебного материала  

Понятие: риск - это количественная мера опасности, сочетание 1) 

вероятности (или частоты) нанесения ущерба и 2) тяжести этого ущерба для 

объекта защиты; 

- приемлемый риск - уровень опасности, который на данном этапе социально- 

экономического и научно-технического развития общество считает 

допустимым 

Предметное действие: определение вероятности осуществления риска и 

масштаба последствий воздействия вредных и опасных факторов среды для 

разработки/выбора мер по профилактике и защите 

Правило действия: чтобы оценить риск, нужно рассчитать вероятность 

наступления негативного события и определить тяжесть его последствий 

Алгоритм расчета риска по формуле 

Тема 2.2. Как 

оценить риски 

на дорогах 

Практическое занятие   

 

 

 

 

 

 

Понятие: риски на дорогах - количественная мера опасности для участника 

дорожного движения, сочетающая риск 1) вероятности (или частоты) 

негативного события/ДТП и 2) тяжести его ущерба жизни и здоровью; 

Предметное действие: определение вероятности осуществления риска (по 

формуле) и масштаба последствий воздействия опасных факторов 

дорожного движения в отношении различных его участников для 



разработки/выбора мер по профилактике и защите 

Правило действия: чтобы оценить риск негативного события/ДТП для 

участника дорожного движения, нужно рассчитать вероятность наступления 

негативного события и определить тяжесть его последствий для участника 

дорожного движения 

Алгоритм оценки риска для разных участников дорожного движения 

(пешеход, электросамокатчик/райдер, мотоциклист) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.3 Как 

оценить риски в 

ситуации пожара в 

общественном 

месте (ЧС) 

Практическое занятие  

Понятие: риски в ситуации пожара в общественном месте - количественная 

мера опасности для посетителя, сочетающая риск 1) вероятности (или 

частоты) пожара и 2) тяжести его ущерба жизни и здоровью от опасных 

факторов пожара (ожоги, отравление угарным газом, гибель) 

Предметное действие: определение вероятности осуществления риска 

пожара в общественном месте (по формуле) и масштаба последствий 

воздействия опасных факторов пожара на посетителей для 

разработки/выбора мер по профилактике и защите 

Правило действия: чтобы оценить риск негативного события - пожара в 

общественном месте, нужно рассчитать вероятность его наступления (по 

формуле) и определить тяжесть его последствий для посетителей 

Алгоритм оценки рисков опасных факторов пожара в общественном месте 

(торговом центре, клубе, интернате для престарелых) 

Тема 2.4. Как 

оценить риск 

реализации 

ситуации 

захвата 

заложников/стрель

бы в 

общественном 

месте (ЧС) 

Практическое занятие  

Понятие: риск захвата заложников в общественном месте - количественная 

мера опасности для посетителя, сочетающая риск 1) вероятности (иличастоты) 

захвата заложников/стрельбы и 2) тяжести его ущерба жизни и 

здоровью (травмы, в т.ч. психологическая, ранения, гибель) 

Предметное действие: определение вероятности осуществления риска (по 

формуле) и масштаба/тяжести последствий воздействия опасных факторов 

захвата заложников/стрельбы в общественном месте для 

разработки/выбора мер по профилактике и защите посетителей 

Правило действия: чтобы оценить риск захвата заложников/стрельбы в 

общественном месте, нужно рассчитать вероятность наступления 



негативного события и определить тяжесть его последствий для посетителей 

алгоритм оценки рисков в ситуации захвата заложников/стрельбы в 

общественном месте 

Тема 2.5 Как 

оценить риски 

для здоровья в 

подростковом 

возрасте 

Практическое занятие  

Понятие: риски для здоровья - количественная мера опасности заболеваний 

(в т.ч. смертельно опасных, инфекционных, нервно-психологических) и 

смерти от других факторов, сочетающая риск 1) вероятности (или частоты) 

негативного события и 2) тяжести его ущерба жизни и здоровью 

(заболевания, травмы, гибель) 

Предметное действие: определение вероятности осуществления опасных и 

вредных факторов риска для жизни и здоровья подростков (по формуле) и 

тяжести последствий их воздействия для разработки/выбора мер по 

профилактике и защите 

Правило действия: чтобы оценить риск опасных и вредных факторов для 

жизни и здоровья в подростковом возрасте, нужно рассчитать вероятность 

наступления негативного события и определить тяжесть его последствий 

Алгоритм оценки рисков для жизни и здоровья подростков 

Тема 2.6 Как 

оценить риск 

реализации 

ситуации, 

актуальной для 

обучающихся 

Содержание учебного материала    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 02; ОК 03,0К 04; 

ОК 07; ОК 08 

Понятие: риск в... 

Предметное действие', определение вероятности осуществления риска и 

масштаба последствий воздействия вредных и опасных факторов среды для 

разработки/выбора мер по профилактике и защите 

Правило действия: 

Алгоритм 

Раздел 3. Защита населения 

и территорий от 

чрезвычайных ситуаций 

12 

Тема 3.1 Понятие Содержание учебного материала  



о защите 

от опасности 

Понятие: Защита от опасностей - это способы и методы снижения уровня и 

продолжительности действия опасностей на человека (природу). Правило: 

чтобы защитить объект от опасностей, необходимо снизить негативное 

влияние источников опасности (сокращением значения риска и размеров 

опасных зон), его выведением из опасной зоны; применением 

экобиозащитной техники и средств индивидуальной защиты 

Предметное действие: выбор мер (способы, методы, средства, модели 

поведения) для защиты от опасностей окружающей среды, в том числе в 

чрезвычайной ситуации 

Правило действия', чтобы выбрать меры для защиты объекта от опасностей 

окружающей среды, в том числе в чрезвычайной ситуации, необходимо 

подобрать согласно нормативным требованиям оптимальные/ 

доступность+функциональность/ средства индивидуальной защиты, модели 

безопасного поведения, обозначить пути выхода из опасной зоны, 

сформулировать правила поведения/техники безопасности 

Алгоритм выбора способа защиты на основе нормативных документов 

 

 

 

Тема 3.2 Как 

снизить риски 

для здоровья. 

Профилактика 

заболеваний. 

Здоровый 

образ жизни 

Практическое занятие    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Понятие: защита жизни и здоровья - способы и методы снижения уровня 

действия вредных и опасных факторов для физического и психического 

здоровья 

Предметное действие: выбор мер (способов, методов, средств, образа жизни) 

для защиты жизни и здоровья от опасностей окружающей среды 

Правило действия: чтобы выбрать меры снижения уровня действия вредных 

и опасных факторов для здоровья от опасностей окружающей, необходимо 

подобрать согласно гигиеническим нормам/требованиям оптимальные 

средства профилактики заболевания, модели безопасного поведения, в т.ч. 

в пандемию 

Алгоритм выбора способа профилактики типичных/смертельно опасных для 

подростков заболеваний (инфекционных, психологических) 

Тема 3.3 Как 

защититься от 

опасностей на 

дорогах 

Практическое занятие  

Понятие: защита жизни и здоровья участников дорожного движения - 

способы и методы снижения уровня действия опасных факторов дорожного 

движения 



Предметное действие: выбор мер (средств индивидуальной защиты, правил, 

моделей поведения) для защиты жизни и здоровья участников дорожного 

движения 

Правило действия: чтобы выбрать меры защиты жизни и здоровья 

участников дорожного движения, необходимо подобрать средства 

индивидуальной защиты, правила и модели поведения на основе ПДД и иных 

нормативных документов 

Алгоритм выбора мер защиты жизни и здоровья участников дорожного 

движения (на выбор) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 3.4. Как 

безопасно 

вести себя в 

ситуации 

пожара в 

общественном 

месте 

Практическое занятие  

Понятие: защита жизни и здоровья в условиях пожара - способы и методы 

снижения уровня действия опасных факторов пожара за счет выведения 

объекта защиты из опасной зоны, применения средств пожаротушения и 

индивидуальной защиты 

Предметное действие: выбор мер (средств пожаротушения, индивидуальной 

защиты, правил, моделей поведения) для защиты жизни и здоровья в 

условиях пожара в общественном месте 

Правило действия: чтобы выбрать меры защиты жизни и здоровья в условиях 

пожара, необходимо подобрать доступные средства пожаротушения 

индивидуальной защиты и модель поведения адекватно ситуации пожара 

Алгоритм выбора мер защиты жизни и здоровья при пожаре (в своем жилище, 

в колледже, в торговом центре, на рабочем месте) в разных условиях 

(задымления, активного огня, затруднений эвакуации) 

Тема 3.5 Как 

безопасно 

вести себя в 

ситуации 

захвата 

заложников в 

общественном 

месте (ЧС 

Практическое занятие  

Понятие: защита жизни и здоровья в ситуации захвата заложников в 

общественном месте - способы и методы снижения уровня действия опасных 

факторов теракта за счет выведения объекта защиты из опасной зоны, 

применения моделей безопасного поведения, включая способы 

психологической защиты 

Предметное действие: выбор мер (средств индивидуальной защиты, правил, 

моделей поведения) для защиты жизни и здоровья в ситуации захвата 

заложников/стрельбы в общественном месте 

Правило действия: чтобы выбрать меры защиты жизни и здоровья в ситуации 



захвата заложников в общественном месте, необходимо подобрать способы 

и методы снижения уровня действия опасных факторов теракта/стрельбы за 

счет выведения объекта защиты из опасной зоны, применения моделей 

безопасного поведения 

Алгоритм 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ОК 02, ОК 0.3; 0К 04; ОК 

0.6 ОК 07; ОК 08 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел 4 Основы военной 

службы 

12 

Тема 4.1. История 

создания 

Вооруженных Сил 

России 

Содержание учебного материала  

Понятие о Вооруженных Сил России, обеспечении безопасности нашей 

страны. Предназначение Вооруженных Сил РФ. Реформирование Армии и 

Флота. 

Тема 4.2 Основные 

понятия 

о воинской 

обязанности 

Содержание учебного материала  

Понятие о воинском учете, обязательной подготовке к военной службе, 

призыве на военную службу, прохождении военной службы по призыву, 

пребывании в запасе, призыве на военные сборы и прохождение военных 

сборов в период пребывания в запасе, а также воинская обязанность в 

период военного времени, военного положения и в период мобилизации. 

Тема 4.3 Основные 

понятия 

о психологической 

совместимости 

членов 

воинского 

коллектива 

(экипажа, боевого 

расчета). 

Тренинг 

бесконфликтного 

общения и 

саморегуляции 

Содержание учебного материала  

Понятие о психологических основах взаимодействия военнослужащих в 

коллективе, совместной жизнедеятельности военнослужащих. Понятие 

конфликта и его влияние на уровень боеспособности и боеготовности 

отделения, экипажа, расчета. Понятие о способах бесконфликтного общения 

в условиях военной службы. 



Тема 4.4 Как стать 

офицером 

РА. Основные 

виды военных 

образовательных 

учреждений 

профессиональног

о 

образования 

Содержание учебного материала   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ОК0.2;  04; 

Понятие об офицерском составе, порядке поступления и обучения в 

военных образовательных учреждениях, требованиях, предъявляемых к 

подготовке офицеров. Кодексе чести Российского офицера, требованиях 

общества, предъявляемых к офицеру. 

Тема 4.5 Строевая 

подготовка 

Практическое занятие  

Понятия об одиночной строевой подготовке и слаживания подразделений. 

Правила и алгоритмы предметных действий: Строевой стойки. Выполнение 

команд «Становись, Равняйсь, Смирно, Вольно, Заправиться". Повороты на 

месте. Перестроение из одношереножного строя в двухшереножный строй и 

обратно. Движение строевым шагом. Повороты в движении. Прохождение в 

составе подразделения торжественным маршем и в составе подразделения 

с песней. Приветствие в движении. 

Тема 4.6 Огневая 

подготовка. 

Порядок 

неполной сборки 

Практическое занятие  

Понятие о назначении и боевых свойствах оружия, его устройстве, мерах 

безопасности при обращении с оружием и патронами, о неполной и полной 

разборке автомата, назначении частей, узлов и механизмов автомата. 

Правило и алгоритмы предметных действий: неполной разборки, сборки 

автомата 

Правила и приемы стрельбы, способов поиска целей и управления огнем, 

действиях по командам руководителя стрельб 

Раздел 5 Основы 

медицинских знаний 

12 

Тема 5.1. Помощь Содержание учебного материала 



при 

состояниях 

вызванных 

нарушением 

сознания 

Понятие об эпилепсии, инсульте, обмороке, инфаркте, диабете, 

токсикологическом опьянении. 

Правила и алгоритмы поведения и оказания первой помощи при этих 

состояниях 

 ОК 07; ОК 08 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 5.2. Первая 

помощь 

при неотложных 

состояниях: закон 

и порядок 

оказания. 

Алгоритм помощи 

пострадавшим при 

ДТП и ЧС 

Практическое занятие 

Понятие о неотложных состояниях в УК РФ Статья 124, Статья 125, Правила 

проведения диагностики и помощи в неотложных состояниях 

Алгоритм Оказание первой помощи при остановке сердца, искусственная 

вентиляция легких 

Понятие об ДТП и ЧС на транспорте. 

Правила помощи при травмах рук, ног, головы, при переломах, вывихах, 

ушибах и т.д. 

Алгоритмы оказание первой помощи при травмах, ранениях, переломах. 

Отработка моделей поведения при ЧС на транспорте 

Тема 5.3. 

Алгоритм помощи 

при кровотечениях 

и 

ранениях 

Практическое занятие 

Понятие о видах кровотечений, средствах обеззараживания и дезинфекции. 

Правило остановки кровотечений способом наложение жгута и закрутки. 

Алгоритмы оказания первой помощи при кровотечениях 

Тема 5.4. 

Оказание помощи 

подручными 

средствами в 

природных 

условиях 

Практическое занятие 

Понятие об экстремальных ситуациях в природных условиях. 

Способы и особенности фиксации конечностей. 

Способы транспортировки пострадавших. 

Способы согревания на открытой местности, 

Вынужденное автономное существование. 

Правило добычи: воды, пищи, огня. Временное жилище. 

Тема 5.5. Помощь Содержание учебного материала 



при 

воздействии 

температур на 

организм 

человека. Способы 

самоспасения. 

Понятие об ожогах и их видах (термические, химические, кислотные, 

щелочные). 

Правило алгоритм помощи при ожогах различных видов. 

Способы самоспасения. Первая помощь пострадавшем на производстве. 

Алгоритм поведения при ЧС. 

 

 

 

 

 

 

 

ОК0.1; ОК 02; 

 ОК 07; ОК 08 

15.02.16 Технология 

машиностроения 

  ПК 4.5;  ПК 5.4.  

 

Специальность 38.02.04 

Коммерция ( по 

отраслям) 

ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; 

ПК 1.5; ПК 1.6; ПК 1.7 

ПК 1.8; ПК 1.9; ПК 1.10; 

ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; 

ПК 3.6; ПК 3.7; ПК 3.8; 

Специальность 23.02.07 

Техническое 

обслуживание и ремонт 

двигателей, систем и 

агрегатов автомобилей 

ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; 

ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 3.1; 

ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 4.2; 

ПК 4.3; ПК 5.1; ПК 5.1; 

ПК 6.1; ПК 6.3; ПК 6.4; 

Профессионально ориентированное содержание (содержание прикладного модуля) 

Тема. Как выявить 

и описать 

опасности на 

рабочем месте 

Практическое занятие  

Экскурсия, фронтальное. Классификация опасностей: по видам 

профессиональной деятельности, по причинам возникновения на рабочем 

месте, по опасным событиям вследствие воздействия опасностей. Источники 

опасностей и вредностей, факторы риска,условия возникновения и развития 

нежелательных событий. Порядок проведения идентификации опасностей 

на рабочем месте 

Тема. Оценка 

рисков на 

рабочем месте 

Практическое занятие 

Возможные последствия опасностей по степени тяжести: гибель, травма, 

профессиональное заболевание. Статистические данные по несчастным 

случаям на производстве. Определение вероятности наступления 

опасностей. 

Перечень примерных тем проектов/исследований 

«Сравнительный анализ рисков в работе строителя в XIX, XX и XXI веках» 

«Оценить риск профессиональных заболеваний» 

Тема. 

Определение 

методов 

защиты от 

опасностей на 

рабочем месте 

Практическое занятие 

Основные причины травматизма и профессиональных заболеваний: 

технические, организационные, санитарно-гигиенические, 

психофизиологические. Методы уменьшения опасностей на рабочем месте, 

выбор средств индивидуальной и коллективной защиты. Типовые 

отраслевые нормы выдачи средств индивидуальной защиты 

Тема. Знакомство 

с 

повседневным 

Практическое занятие 

Тематическая экскурсия с показом учебных классов, казармы, специальной 

военной техники, посещение музея части. 



бытом 

военнослужащих 

Примерные темы проектов/исследований 

Составление статьи-отчета об экскурсии в ВЧ (по плану); 

Статья-отчёт об экскурсии в музей воинской славы (по плану); 

«Разработка моего распорядка дня на военных сборах в ВЧ»; 

«Сравнительный анализ должностных инструкций/компетенций для 

специалиста гражданского-строительства и военного строительства» 

Специальность 43.02.15 

Поварское и 

кондитерское дело 

ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; 

ПК 1.4; ПК 2.1; ПК 2.2; 

ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; 

ПК 2.6; ПК 2.7; ПК 2.8; 

ПК 3.1;ПК3.2;  ПК 3.3; 

ПК3.4; ПК 3.5; ПК3.6; 

ПК3.7; ПК 4.1; ПК 4.2; 

ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; 

ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5; 

ПК 5.6;  ПК 6.2; ПК 6.3; 

ПК 6.4; ПК 6.5 

Специальность 13.02.08 

Электроизоляционная, 

кабельная и 

конденсаторная 

техника 

ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; 

ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; 

ПК 3.1;ПК3.2;  ПК 4.4. 

Тема. Методы 

оказания 

первой помощи 

гражданам 

при ЧС и 

автомобильных 

катастрофах 

Практическое занятие 

Тематическая экскурсия в Центр медицины и катастроф. С применением 

практических навыков по отработке неотложных состояний на тренажере 

для реанимационных действий. Выявление причин травмирования на 

производстве, в транспорте и в общественных местах. Самостоятельный 

выбор методов и средств помощи пострадавшим в ДТП, на производстве. 

примерные темы проектов/исследований: 

1. Проанализировать инструкции по технике безопасности на сварочном 

производстве с целью выявления видов травмирования. 

2. Проанализировать законы иные нормативные правовые акты, 

содержащие государственные нормативные требования по охране труда, 

распространяющиеся на вид деятельности для специальности 

Составить/ разработать перечень средств для оказания первой помощи 

травмировании в ходе монтажно-строительных работ 

 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2  

Всего 68  

 

 

 



 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«Основы безопасности жизнедеятельности» 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»           

 библиотека 

 читальный зал с выходом в Интернет 

 

Оборудование учебного кабинета:  

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 контрольно-измерительный материал: тесты и дидактические материалы; 

 комплект учебно-методической документации: методические указания по 

выполнению практических заданий, схемы, таблицы; 

 наглядные пособия  

 

Технические средства обучения:  

 персональный компьютер; 

 мультимедиа проектор; 

 экран; 

 программное обеспечение; 

 доступ к сети Интернет. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные издания 

1. Безопасность жизнедеятельности. Практикум: учебное пособие для среднего 

профессионального образования / Я. Д. Вишняков [и др.] ; под общей редакцией Я. Д. Вишнякова. 

– Москва : Издательство Юрайт, 2019. – 249 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-

534-01577-5. – Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/43460 

2. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / С. В. Абрамова [и др.] ; под общей редакцией В. П. Соломина. – Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. – 399 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-02041-0. 

– Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/45078 

3. Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. Основы безопасности жизнедеятельности: учебник 

для студентов учреждений сред. проф. образования/Н.В.Косолапова, Н.А. Прокопенко, 

Побежимова Е.Л — М.: Издательский центр «Академия», 2017. -368 с. 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. Конституция Российской Федерации (с изменениями и дополнениями)  

2. Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ  «Об образовании в Российской Федерации».  

3. Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ «О воинской обязанности и военной службе» 

(в ред. от 04.03.2013, с изм. от 21.03.1013) // СЗ РФ. — 1998. — № 13. — Ст. 1475.  

4. Федеральный закон от 21.12.1994 № 68-ФЗ «О защите населения и территорий от 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» (в ред. от 11.02.2013) // СЗ РФ. — 

1994. — № 35. — Ст. 3648.  

5. Федеральный закон от 25.07.2002 № 113-ФЗ «Об альтернативной гражданской службе» (в 

ред. от 30.11.2011) // СЗ РФ. — 2002. — № 30. — Ст. 3030.  

6. Федеральный закон от 31.05.1996 № 61-ФЗ «Об обороне» (в ред. от 05.04.2013) // СЗ РФ. 

— 1996. — № 23. — Ст. 2750.  

7. Айзман Р.И., Омельченко И.В. Основы медицинских знаний: учеб. пособие для 

бакалавров. — М., 2013. 

8. Кобяков Ю.П. Физическая культура. Основы здорового образа жизни. — М., 2012. 



9.  Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А., Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности: 

практикум: учеб. пособие для учреждений нач. проф. образования. — М., 2013.  

10. Микрюков В.Ю. Основы военной службы: учебник для учащихся старших классов сред. 

образовательных учреждений и студентов сред. спец. учеб. заведений, а также преподавателей 

этого курса. — М., 2014 

11. Назарова Е.Н., Жилов Ю.Д. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни: 

учебник для студ. высш. учеб. заведений. — М., 2013.  

12. Общевойсковые уставы Вооруженных Сил РФ (ред. 2013 г.) — Ростов н/Д, 

2013http://anty-crim.boxmail.biz Искусство выживания 

13. http://www.hsea.ru Первая медицинская помощь 

14. http://www.meduhod.ru Портал детской безопасности  

15. http://www.spas-extreme.ru  Россия без наркотиков 

16. http://www.obzh.info информационный веб-сайт (обучение и воспитание основам 

безопасности жизнедеятельности).   

17. http://www.school-obz.org/ Информационно-методическое издание по основам 

безопасности жизнедеятельности   

18. http://kombat.com.ua/stat.html Статьи по выживанию в различных экстремальных условиях 

19. http://www.novgorod.fio.ru/projects/Project1132/index.htm Автономное существование в 

природе – детям   

20. http://www.mnr.gov.ru Министерство природных ресурсов и экологии Российской 

Федерации (Минприроды России) 

21. https://www.gosnadzor.ru Федеральная служба по экологическому, технологическому и 

атомному надзору (Ростехнадзор) 

22. http://www.mchs.gov.ru Министерство Российской Федерации по делам гражданской 

обороны, чрезвычайным ситуациям и ликвидации последствий стихийных бедствий (МЧС России) 

23. http://www.mzsrrf.ru Министерство здравоохранения и социального развития Российской 

Федерации (Минздравсоцразвития России) 

24. http://www.rostrud.info Федеральная служба по труду и занятости (Роструд) 

25. http://www.gsen.ru Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека (Роспотребнадзор) 

26. http://www.safety.ru ОАО НТЦ «Промышленная безопасность». 

27. http://www.risot.safework.ru Российская Информационная Система Охраны Труда 

(РИСОТ) 

28. http://www.mspbsng.org Межгосударственный совет по промышленной безопасности 

29. http://www.ilo.org Международная организация труда (МОТ) 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

   



Общая/профессиональная 

Компетенция 

Раздел/тема Тип оценочных 

мероприятий 

 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3. 

 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ОК 02. Использовать 

современные средств 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ОК 04 эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ОК 05. 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

 

ОК 08 Использовать 

средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 



Специальность 15.02.16 Технология машиностроения  

ПК 4.5. Контролировать 

качество работ по наладке 

и ТО 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 5.4. Реализовывать 

технологические процессы 

в машиностроительном 

производстве с 

соблюдением требований 

охраны труда, 

безопасности 

жизнедеятельности и 

защиты окружающей 

среды, принципов и 

методов бережливого 

производства 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Специальность 23.02.07 Техническое обслуживание и ремонт двигателей, систем 

агрегатов автомобилей 

ПК 1.2. Осуществлять 

техническое обслуживание 

автомобильных двигателей 

согласно технологической 

документации 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 1.3. Проводить ремонт 

различных типов 

двигателей в 

соответствии с 

технологической 

документацией 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 2.1. Осуществлять 

диагностику 

электрооборудования и 

электронных систем 

автомобилей. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 2.2.  

Осуществлять техническое 

обслуживание 

электрооборудования и 

электронных систем 

автомобилей согласно 

технологической 

документации. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 



ПК 2.3.  

Проводить ремонт 

электрооборудования и 

электронных систем 

автомобилей в 

соответствии 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.1. Осуществлять 

диагностику трансмиссии, 

ходовой части и органов 

управления автомобилей. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.2. Осуществлять 

техническое обслуживание 

трансмиссии, ходовой 

части и органов управления 

автомобилей согласно 

технологической 

документации. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.3. Проводить ремонт 

трансмиссии, ходовой 

части и органов управления 

автомобилей в 

соответствии с 

технологической 

документацией 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 4.2.  Проводить ремонт 

повреждений 

автомобильных кузовов. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 4.3. Проводить окраску 

автомобильных кузовов. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 5.1  Планировать 

деятельность 

подразделения по 

техническому 

обслуживанию и ремонту 

систем, узлов и двигателей. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 5.3. Осуществлять 

организацию и контроль 

деятельности персонала 

подразделения по 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 



техническому 

обслуживанию и ремонту 

автотранспортных средств 

дифференцированный зачет 

ПК 6.1. Определять 

необходимость 

модернизации 

автотранспортного 

средства. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 6.3. Владеть методикой 

тюнинга автомобиля. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 6.4.  Определять 

остаточный ресурс 

производственного 

оборудования. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Специальность 38.02.04 Коммерция (по отраслям) 

ПК 1.1. Участвовать в 

установлении контактов с 

деловыми партнерами, 

заключать договора и 

контролировать их 

выполнение, предъявлять 

претензии и санкции 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 1.2. На своем участке 

работы управлять 

товарными запасами и 

потоками, организовывать 

работу на складе, 

размещать товарные запасы 

на хранение 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 1.3. Принимать товары 

по количеству и качеству 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 1.5. Оказывать 

основные и 

дополнительные услуги 

оптовой и розничной 

торгов 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 1.6. Участвовать в Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы Оценка результатов устных 



работе по подготовке 

организации к 

добровольной 

сертификации  услуг 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 1.7. Применять в 

коммерческой 

деятельности методы, 

средства и приемы 

менеджмента, делового и 

управленческого общения 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 1.8. Использовать 

основные методы и приемы 

статистики для решения 

практических задач 

коммерческой 

деятельности, определять 

статистические величины, 

показатели вариации и 

индексы 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 1.9 Применять 

логические системы, а так 

же приемы м методы 

закупочной и 

коммерческой логистики, 

обеспечивающие 

рациональное перемещение 

материальных потоков 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 1.10 Эксплуатировать 

торгово-технологическое 

оборудование 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.3. Оценивать и 

расшифровывать 

маркировку в соответствии 

с установленными 

требованиями 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.4 Классифицировать 

товары, идентифицировать 

их ассортиментную 

принадлежность, оценивать 

качество, диагностировать 

дефекты, определять 

градации качества 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.5 Контролировать Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы Оценка результатов устных 



условия и сроки хранения и 

транспортирования 

товаров, обеспечивать их 

сохраняемость, проверять 

соблюдение требований к 

оформлению 

сопроводительных 

документов 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.6 

Обеспечивать соблюдение 

санитарно-

эпидемиологических 

требований к товарам и 

упаковке, оценивать 

качество процессов в 

соответствии с 

установленными 

требованиями 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.7 Производить 

измерения товаров и 

других объектов, 

переводить внесистемные 

единицы измерения в 

системные 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.8 Работать с 

документами по 

подтверждению 

соответствия, принимать 

участие в мероприятиях по 

контролю 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 



зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный 

зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный 

зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный 

зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 



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. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 2.8 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 



кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК.3.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК.3.2 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.5 Осуществлять Оценка результатов устных Оценка результатов устных 



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 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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. 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК.4.2 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 



ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

дифференцированный зачет 

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 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 



ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

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. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 



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. 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 6.2. Осуществлять 

текущее планирование, 

координацию деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 6.3. Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного персонала 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

Специальность 13.02.08 Электроизоляционная, кабельная и конденсаторная техника 

ПК 1.1. Организовывать 

технологический процесс 

изготовления кабельных и 

конденсаторных изделий 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 1.2. Осуществлять 

контроль качества на 

стадиях изготовления и 

эксплуатации изделий 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 



 

дифференцированный зачет 

ПК 1.3. Участвовать в 

создании технологической 

оснастки для изготовления 

кабельных и 

конденсаторных изделий 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 2.1. Производить 

периодические осмотры 

электрооборудования 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 2.2. Обеспечивать 

бесперебойную работу 

основного и 

вспомогательного 

оборудования 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 2.3. Производить 

планово-

предупредительный ремонт 

и наладку оборудования 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.1. Выбирать 

аппаратуру и оборудование 

для проведения испытаний 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 

ПК 3.2.. Проводить 

испытания кабельной и 

конденсаторной техники 

Р. 1. Темы 1.1. -1.3 Р.2. Темы 

2.1.-2.5 Р.3 темы 3.1-3.4 Р.4 

Тем 4.1.-4.5 Р.5 Темы 5.1.-5.3 

Оценка результатов устных 

ответов,  самостоятельных 

работ, выступление с 

рефератами, 

дифференцированный зачет 


