
Министерство образования, науки и молодежи Республики Крым 
Алуштинский филиал Государственного бюджетного профессионального 

образовательного учреждения Республики Крым 
«РОМАНОВСКИЙ КОЛЛЕДЖ ИНДУСТРИИ ГОСТЕПРИИМСТВА» 

 

 
УТВЕРЖДЕНО 
Заведующий Алуштинским 
филиалом  ГБПОУ РК «РКИГ» 
_______________А.Р.Балабанова 
 «  __  »      _________2022 г. 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

г. Алушта, 2022 



 
 

2 

Рабочая программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 
разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу направлений специальностей 
43.00.00 Сервис и туризм. 

    
 

 
Организация-разработчик: Алуштинский филиал Государственного 

бюджетного профессионального образовательного учреждения Республики Крым 
«Романовский колледж индустрии гостеприимства». 

 
 

Разработчик: Горчакова Л.И. преподаватель высшей категории АФ ГБПОУ 
РК «РКИГ». 
 
 
 

Рабочая программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»  
рассмотрена на заседании цикловой методической комиссии 
общепрофессиональных и профессиональных дисциплин 
Протокол № __от «___» _______ 2022г.  
Председатель ЦМК ___________________ Т.Ю. Дубова 

 
 

 
СОГЛАСОВАНО 
Методист 
___________________ С.И.Крамар 
«___»___________________ 2022 г. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
©Горчакова Лариса Ивановна – автор-составитель. 

 



 
 

3 

Содержание 
 

Стр. 
 

1. Паспорт программы учебной дисциплины                                               4 

2. Структура и содержание учебной дисциплины            8 

3. Условия реализации программы учебной дисциплины                          11 

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины           12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 
 

4 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ. 
ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности». 

 1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является обязательной частью 

основной профессиональной образовательной программы по профессии среднего 
профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер и разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по 
данной профессии.  
 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 
цикл. 
 1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 
негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 
- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 
различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 
- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 
массового поражения; 
- применять первичные средства пожаротушения; 
- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 
определять среди них родственные полученной специальности; 
- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 
службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 
- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 
деятельности и экстремальных условиях военной службы; 
- оказывать первую помощь пострадавшим. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных 
ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия 
терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 
- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 
деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 
- основы военной службы и обороны государства; 
- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; способы защиты 
населения от оружия массового поражения; 
- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 
- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на 
нее в добровольном порядке; 
- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 
состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 
- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 
обязанностей военной службы; 
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- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен овладеть общими и 
профессиональными компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
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хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 40 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 40 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  40 
в том числе:  
теоретическое обучение 26 
Практико-ориентированные занятия 14 
лабораторные занятия - 
контрольные работы - 
Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета (в том числе)  
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»                                                                                 
Наименование 
разделов и тем 

   Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная 
работа обучающихся. 

Объем 
часов 

Домашнее  
задание 

Уровень 
усвоения 

1 2 3 4 5 
 Содержание учебного материала 2   
Введение 
 

1. Цели и задачи  дисциплины «Безопасности жизнедеятельности».  1 Д.2 с.5-6 1 
2. Основные понятия и определения. 1 Д.2 с.6-10 1 

Раздел 1 
Государственная 
система 
обеспечения 
безопасности 
населения. 
 

Содержание учебного материала 18   
3. Понятия и классификация чрезвычайных ситуаций (ЧС). 1 Д.2 с. 37-40 1 
4.   Характеристика  ЧС природного характера. 1 Д.2 с.41-61 1 
5. Характеристика  ЧС техногенного характера. 1 Д.2 с. 62-67 1 
6. Терроризм и меры его предупреждения.   1 Д.2 с. 68-76 1 
7. Единая государственная система защиты населения и территорий в ЧС.  1 Д.2 с.77-82 1 
8. Государственная служба по охране здоровья и безопасности граждан. 1 Д.2 с.83-91 1 
9. Мониторинг и прогнозирование ЧС. 1 Д.2 с.92-95 1 
10. Ядерное оружие и его поражающие факторы. 1 Д.2 с.96-106 1 
11. Химическое оружие и его характеристика. 1 Д.2 с.107-115 1 
12. Биологическое оружие и его характеристика. 1 Д.2 с.116-122 1 
13. Средства коллективной защиты населения. 1 Д.2 с.123-134 1 
14. Средства индивидуальной защиты населения. 1 Д.2 с.135-141 1 
15. Понятия и основные задачи гражданской обороны (ГО). 1 Д.2 с.142 1 
16. Организационная структура ГО. 1 Д.2 с.143 1 
17. Основные мероприятия, проводимые ГО, сигналы оповещения.  1 Д.2 с.144-147 1 
18. Эвакуация населения в условиях ЧС. 1 Д.2 с.150-157 1 
19. Основы обороны государства.                                                                                                                                    1 Д.2 с.160-177  
20 Воинская обязанность.                                        1 Д.2 с.178-200  

Раздел 2 
Основы 
медицинских 
знаний и 

 Содержание учебного материала 6   
21. Здоровье человека и здоровый образ жизни. Общественное здоровье. 1 Доп. 

материал. 
1 

22. Общие правила оказания первой помощи. 1 Д.2 с.253 1 
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здорового образа 
жизни 
Тема 2.1 
Здоровый образ 
жизни  и первая 
помощь (ПП) при 
травмах и 
несчастных 
случаях. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

23. Первая помощь при остановке дыхания и отсутствии кровообращения 
(остановка сердца). 

1 Д.2 с.255-258 1 

24. Виды кровотечений, их характеристика. 1 Д.2 с.259-263 1 
25. Правила наложения стерильных повязок. Их виды. 1 Д.2 с.265-273 1 
26. Первая помощь при ожогах и низких температурах. 1 Д.2 с.274-279 1 

Практико-ориентированный раздел.      14   
27-28. Практическое занятие № 1-2. 

Правила наложения стерильных повязок на голову, грудь, нижние и верхние 
конечности. 

1-1 М. у. к п. з. 
№ 1-2. 

 

29-30.    Практическое занятие № 3-4.  
Оказание ПП при  кровотечениях. 

1-1 М. у. к п. з. 
№ 3-4. 

 

31-32. Практическое занятие № 5-6. 
Оказание ПП при переломах. 

1-1 М. у. к п. з. 
№ 5-6. 

 

33-34 Практическое занятие № 7-8. 
Оказание ПП при ожогах, обморожениях, утоплении и укусах. 

1-1 М. у. к п. з. 
№ 7-8. 

 

35-36 Практическое занятие № 9-10. 
Оказание ПП при  утоплении и укусах. 

1-1 М. у. к п. з. 
№ 9-10. 

 

37-38.     Практическое занятие № 11-12. 
Оказание ПП при внезапном прекращении сердечной деятельности и 
дыхания. 

1-1 М. у. к п. з. 
№ 11-12. 

 

39-40.             Дифференцированный зачет. 1-1 Повтор.конс. 3 
Всего: 40   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
 3.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
 Реализация программы дисциплины требует наличия кабинета 
безопасности жизнедеятельности. 
 Оборудование кабинета безопасности жизнедеятельности:  
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий; 
- перечень основных законодательных актов РФ, подзаконные, иные нормативные 
правовые акты о безопасности жизнедеятельности; 
- учебники по безопасности жизнедеятельности; 
- плакаты по безопасности жизнедеятельности и гражданской обороне; 
 Технические средства обучения: мультимедийный проектор,  
компьютер. 
 3.2. Информационное обеспечение обучения 

Дополнительные источники: 
1. Безопасность России. Правовые, социально-экономические и научно-
технические аспекты. Защита населения и территорий от чрезвычайных ситуаций 
природного техногенного характера. //— М.: МГФ «Знание», 2001. — 592 с. 
2. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности : учебник для студ. 
учреждений СПО / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л. Побежимова . – изд.., 
испр.- М.:изд. центр «Академия»; 2015.-288 с. 
3. Косолапова  Н.В. Безопасность жизнедеятельности (практикум) автор  Н.В. 
Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л. Побежимова // Москва, «Академия», 2015.-244 
с. 
4. Смирнов А.Т. Безопасность жизнедеятельности. (учебное пособие) автор 
А.Т. Смирнов, Б.О. Хренников // Москва, «Просвещение», 2014.-214 с. 
5. Трудовой Кодекс Российской Федерации. / М.: «ЭЛИТ-2000», 2000. 192с. 
 
 Интернет-ресурсы: 
1. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. – URL: 
https://www.mchs.gov.ru/. 
2. Университетская информационная система «РОССИЯ» [Электронный 
ресурс]. – URL: https://uisrussia.msu.ru/ 
3. Федеральная государственная информационная система «Национальная 
электронная библиотека» [Электронный ресурс]. – URL: https://rusneb.ru/ 
4. Энциклопедия безопасности жизнедеятельности [Электронный ресурс]. – 
URL: http://bzhde.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий,  тестирования, а 
также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Основные показатели оценки 
результата 

организовывать и проводить мероприятия по 
защите работающих и населения от 
негативных воздействий чрезвычайных 
ситуаций 

владение мероприятиями по защите 
работающих и населения от негативных 
воздействий чрезвычайных ситуаций 

предпринимать профилактические меры для 
снижения уровня опасностей различного вида 
и их последствий в профессиональной 
деятельности и быту 

профилактические меры для снижения 
уровня опасностей различного вида и их 
последствий в профессиональной 
деятельности и быту 

использовать средства индивидуальной и 
коллективной защиты от оружия массового 
поражения 

использование средств индивидуальной и 
коллективной защиты от оружия массового 
поражения 

применять первичные средства 
пожаротушения 

применение первичных средств 
пожаротушения 

оказывать первую помощь пострадавшим оказание первой помощи пострадавшим 
принципы обеспечения устойчивости объектов 
экономики, прогнозирования развития 
событий и оценки последствий при 
техногенных чрезвычайных ситуациях и 
стихийных явлениях, в том числе в условиях 
противодействия терроризму как серьезной 
угрозе национальной безопасности России 

обеспечивание противодействие терроризму 
как серьезной угрозе национальной 
безопасности России 

задачи и основные мероприятия гражданской 
обороны; способы защиты населения от 
оружия массового поражения 

владение мероприятиями гражданской 
обороны; способами защиты населения от 
оружия массового поражения 

меры пожарной безопасности и правила 
безопасного поведения при пожарах. 

владение мерами пожарной безопасности и 
правилами безопасного поведения при 
пожарах. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

Выбор способов решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной 
деятельности. 

Осуществление поиска, анализа и 
интерпретации информации, необходимой 
для выполнения задач профессиональной 
деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

Планирование и реализовывание 
собственного профессионального и 
личностного развития. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, 
эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

Работа в коллективе и команде, эффективно 
взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную 
коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

Осуществление устной и письменной 
коммуникации на государственном языке с 
учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 
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ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую 
позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей. 

Проявление гражданско-патриотической 
позиции, демонстрирование осознанного 
поведения на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях. 

Содействие сохранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, эффективному 
действию в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической 
культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной 
деятельности и поддержания необходимого 
уровня физической подготовленности. 

Использование средств физической 
культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной 
деятельности и поддержания необходимого 
уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные 
технологии в профессиональной деятельности. 

Использование информационных 
технологий в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном и 
иностранном языке. 

Пользование профессиональной 
документацией на государственном и 
иностранном языке. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные материалы для 
обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

Подготовка рабочего места, оборудования, 
сырья, исходных материалов для обработки 
сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

Обработка, подготовка овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 
подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья. 

Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного 
сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 
подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика. 

Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 
в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

Подготовка рабочего места, оборудования, 
сырья, исходных материалов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение бульонов, 
отваров разнообразного ассортимента. 

Приготовление, непродолжительное 
хранение бульонов, отваров разнообразного 
ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного 
ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации супов 
разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение горячих соусов 

Приготовление, непродолжительное 
хранение горячих соусов разнообразного 
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разнообразного ассортимента. ассортимента. 
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

Подготовка рабочего места, оборудования, 
сырья, исходных материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок разнообразного 
ассортимента. 

Приготовление, непродолжительное 
хранение холодных соусов, заправок 
разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов разнообразного 
ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации салатов 
разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных 
закусок разнообразного ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации бутербродов, 
канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями 

Подготовка рабочего места, оборудования, 
сырья, исходных материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента в соответствии с 
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и регламентами. инструкциями и регламентами. 
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков 
разнообразного ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации холодных напитков 
разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков разнообразного 
ассортимента. 

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации горячих напитков 
разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 
кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к 
работе в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

Подготовка рабочего места кондитера, 
оборудования, инвентаря, кондитерского 
сырья, исходных материалов к работе в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и 
подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

Приготовление и подготовка к 
использованию отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента. 

Изготовление, творческое оформление, 
подготовка к реализации хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента. 

Изготовление, творческое оформление, 
подготовка к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента. 

Изготовление, творческое оформление, 
подготовка к реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента. 
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