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1. Пояснительная записка 
 

1.1. Рабочая программа учебной дисциплины Охрана труда в соответствии с ФГОС СПО 

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного при-

казом Министерства образования и науки РФ РФ от от 22 апреля 2014г. №384 и учебного плана 

очной формы обучения, утвержденного 31.05.2019 г. 

1.2. Цели и задачи учебной дисциплины: является формирование у студента знаний, умений 

и навыков в области охраны труда охраны труда отрасли, методам и путям обеспечения безопас-

ных условий труда на производстве, эксплуатации технологического оборудования и предназна-

чена для реализации государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки 

выпускников по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

1.3. Требования к результатам освоения: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

У1 - выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им рис-

ки, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной 

деятельности; 

У2 - использовать средства индивидуальной и коллективной защиты в соответствии с ха-

рактером выполняемой профессиональной деятельности; 

У3 - участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать ус-

ловия труда и уровень травмобезопасности; 

У4 - проводить вводный инструктаж подчинённых работников (персонала), инструктиро-

вать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учётом специфики выпол-

няемых работ; 

У5 - разъяснять подчинённым работникам (персоналу) содержание установленных требо-

ваний охраны труда; 

У6 - вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда; 

У7 - вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки её 

заполнения и условия хранения;  

            знать: 

З1- системы управления охраны труда в организации; 

З2- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные норматив-

ные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организаций; 

З3- обязанности работников в области охраны труда; 

З4- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездей-

ствия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

З5- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производствен-

ных инструкций подчиненными работниками ( персоналом); 

З6- порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала);  

З7- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

 

Процесс изучения дисциплины Охрана труда, направлен на формирование компетенций в 

соответствии с ФГОС СПО (табл. 1) . 
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Компетенции, формируемые дисциплиной Охрана труда в соответствии с ФГОС СПО 

Таблица 1 

Код компетен-

ции 

Содержание компетенции Требования к знаниям, умениям, прак-

тическому опыту 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значи-

мость своей будущей профессии, прояв-

лять к ней устойчивый интерес 

У1 – У7. 

З1 – З7.  

ОК 2. Организовывать собственную деятель-

ность, выбирать типовые методы и спосо-

бы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество. 

У1 – У7. 

З1 – З7. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и не-

стандартных ситуациях и нести за них от-

ветственность. 

У1 – У4. 

З4,З5,З7 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование ин-

формации, необходимой для эффективно-

го выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного разви-

тия 

У1, У2, У6, У7. 

З1, З2, З7. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в профес-

сиональной деятельности 

У1, У2. 

З1,З2, З6 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, потребителя-

ми. 

У3 – У6. 

З3,З6, З7. 

ОК 7. Брать ответственность за работу членов 

команды (подчиненных), результат вы-

полнения заданий. 

У3, У5, У6, У7. 

З1, З7. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи про-

фессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации. 

У1 – У4. 

З3 – З7.  

 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой сме-

ны технологий в профессиональной дея-

тельности. 

У1 – У7. 

З1 – З7. 

ПК 1.1  Организовывать подготовку мяса и при-

готовление полуфабрикатов для слож-

ной кулинарной продукции  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 1.2  Организовывать подготовку рыбы и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 1.3  Организовывать подготовку домашней 

птицы для приготовления сложной ку-

линарной продукции  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 2.1  Организовывать и проводить приготов-

ление канапе, легких и сложных холод-

ных закусок  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 2.2  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных холодных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домаш-

ней) птицы.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 2.3  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных холодных соусов.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 3.1  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных супов.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 3.2  Организовывать и проводить приготов- У2, У4. 
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ление сложных горячих соусов.  З3 – З7. 

ПК 3.3  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных блюд из овощей, грибов 

и сыра.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 3.4  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) пти-

цы.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 4.1  Организовывать и проводить приготов-

ление сдобных хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 4.2  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 4.3  Организовывать и проводить приготов-

ление мелкоштучных кондитерских из-

делий.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 4.4  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных отделочных полуфабри-

катов, использовать их в оформлении  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 5.1  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных холодных десертов.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 5.2  Организовывать и проводить приготов-

ление сложных горячих десертов.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

ПК 6.1  Участвовать в планировании основных 

показателей производства  

У1, У3 – У6. 

З1 –З7. 

ПК 6.2  Планировать выполнение работ испол-

нителями  

У4, У5, У6. 

З3 –З6. 

ПК 6.3  Организовывать работу трудового кол-

лектива.  

У4, У5, У6. 

З3 –З6. 

ПК 6.4  Контролировать ход и оценивать ре-

зультаты выполнения работ исполните-

лями  

У6. 

З4 –З6. 

ПК 6.5  Вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию  

 У7. 

З7. 
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2.Структура и содержание учебной дисциплины Охрана труда 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной деятельности по формам обучения 

Таблица 2  

Виды учебной деятельности* Объем часов по формам обучения 

очная заочная 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 90 - 

Обязательная учебная нагрузка (всего) 60 - 

в том числе:   

теоретические занятия (лекции, уроки) 40 - 

практические занятия  20 - 

Самостоятельная работа (всего) 24 - 

Консультации 6  

Промежуточная аттестация Форма промежуточной аттестации  

Дифференцированный зачет 
 



 

 

 

2.2. Тематический план учебной дисциплины  Охрана труда по очной форме обучения 

                                                                                   Таблица 3 

Коды ком-

петен-

ций/компет

ентностей 

Наименование разделов (тем) 

учебной дисциплины 

 

Максималь-

ная учебная 

нагрузка,  

ч 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 

Самостоятельная ра-

бота обучающегося 

К
о

н
с
у

л
ь

т
а

ц
и

и
 

Всего в том числе 

лекции, 

уроки  

практичес-

кие занятия 

лаборатор-

ные занятия 

курсовая 

работа 

(проект) 

Всего 

в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

и
н

д
и

в
и

д
у
-

а
л

ь
н

ы
й

 п
р

о
ек

т
 

ОК 1-9,  

ПК 1.1-

1.3, 

2.1-2.3, 

3.1-3.4, 

4.1-4.4, 

5.1-5.2,        

6.1 – 6.5 

Введение 

Основные понятия в области охраны 

труда. Предмет,  цели, задачи дис-

циплины, связь  с другими дисцип-

линами. Роль знаний по Охране тру-

да в профессиональной 

деятельности. 

2 2 2 - - - - - - 

ОК 1-9,  

ПК 1.1-

1.3, 

2.1-2.3, 

3.1-3.4, 

4.1-4.4, 

5.1-5.2,        

6.1 – 6.5 

Раздел 1.  

Правовые и организационные ос-

новы охраны труда. 
32 20 12 8 - - 10 - 2 

Тема 1.1. Нормативно-правовая база 

охраны труда 
8 4 2 2 - - 4 - - 

Тема 1.2. Обеспечение охраны тру-

да. 
8 6 4 2 - - 2 - - 

Тема 1.3. Организация охраны труда 

в предприятиях (организациях) 
6 4 2 2 - - 2 - - 

Тема 1.4. Производственный трав-

матизм и профессиональные заболе-

вания. 

10 6 4 2  - 2 - 2 

ОК 1-9,  Раздел 2. Производственная сани-
тария. 20 14 10 4 - - 4 - 2 
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ПК 1.1-

1.3, 

2.1-2.3, 

3.1-3.4, 

4.1-4.4, 

5.1-5.2,        

6.1 – 6.5 

Тема 2.1. 
Условия труда и их влияние на ор-
ганизм человека. 

10 8 6 2 - - 2 - - 

Тема 2.2. 

Вредные производственные факто-

ры. 
10 6 4 2 - - 2 - 2 

ПК 1.1-

1.3, 

2.1-2.3, 

3.1-3.4, 

4.1-4.4, 

5.1-5.2,        

6.1 – 6.5 

Раздел 3. Техника безопасности 36 24 16 8  - 10 - 2 

Тема 3.1. Общие требования техни-

ки безопасности. 
8 6 4 2 - - 2 - - 

Тема 3.2.Электробезопасность 6 4 2 2 - - 2 - - 

Тема 3.3. Пожарная безопасность. 6 4 2 2 - - 2 - - 

Тема 3.4. Техника безопасности при 

эксплуатации оборудования. 
16 10 8 2   4  2 

                                                       Всего: 90 60 40 20 - - 24 - 6 

 



 

 

 

2.3. Содержание программы по  учебной дисциплине Охрана труда 
Таблица 4 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практических занятия, 

самостоятельная работа обучающегося, курсовая работа (проект) 

Объем часов Уровень ос-

воения очная* очно-

заочная* 

заочная* 

1 2 3 4 

Введение   

 Основные понятия в области охраны труда. Предмет,  цели, задачи дисциплины, 

связь  с другими дисциплинами. Роль знаний по Охране труда в профессиональ-

ной деятельности. 

2   1,2 

Раздел 1. Правовые и организационные основы охраны труда. 32    

Тема 1.1. Нормативно-

правовая база охраны 

труда 

Содержание учебного материала 8    

Основные направления Государственной политики в области охраны труда. 

Нормативно - правовая база охраны труда: понятия, назначения, Федеральные 

законы в области охраны труда, Конституция РФ «Об основах охраны труда 

РФ», Трудовой кодекс РФ. 

2   

 

1 

Практические занятия: 2   2 

Изучение законодательства об охране труда в части  выявления опасных и вред-

ных производственных факторов. 

2    

Самостоятельная работа обучающегося: 4   3 

Подготовить сообщение по теме «Проблемы охраны труда в общественном пи-

тании» 

4    

Тема 1.2. Обеспечение 

охраны труда. 

Содержание учебного материала 8    

Организация работы по охране труда на предприятии. 

Ответственность за нарушение требований по безопасности труда 
2   

 

1 

Органы надзора и контроля за состоянием охраны труда на предприятии.  2    

Практические занятия: 2   2 

Изучение законодательства об охране труда в части  выявления опасных и вред-

ных производственных факторов. 

2    

Самостоятельная работа обучающегося: 2   3 

Составление инструкций по охране труда для специалистов общественного пи-

тания  

2    

Тема 1.3. Организация 

охраны труда в предпри-

ятиях (организациях) 

Содержание учебного материала 6    

Обучение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Инструкта-

жи по технике безопасности (вводный, первичный, повторный, внеплановый, 

2   1 
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текущий). 

Практические занятия: 2   2 

Порядок проведения и оформление инструктажей по технике безопасности 2    

Самостоятельная работа обучающегося: 2   3 

Реферат на тему «Личная ответственность работника за соблюдение правил тех-

ники безопасности на рабочем месте» 

2    

Тема 1.4. Производст-

венный травматизм и 

профессиональные забо-

левания. 

Содержание учебного материала 10    

Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, при-
чины и их анализ. 

2   1 

Порядок расследования, документального оформления и учета несчастных слу-
чаях в организациях. 

2    

Практические занятия: 2   2 

Порядок расследования и учёт несчастных случаев. Оформление акта по фор-

ме Н-1 

2    

Самостоятельная работа обучающегося: 2   3 

Мультимедийная презентация по теме «Первая медицинская помощь при ожо-

гах, ушибах, переломах» 

2    

Консультация: 2   3 

Порядок расследования и учёт несчастных случаев. 2   3 

Раздел 2. Производственная санитария. 20    

Тема 2.1. Условия труда 

и их влияние на организм 

человека. 

Содержание учебного материала 10    

Основные понятия: условия труда, производственная санитария. Правовая база: 

ФЗ «Об основах охраны труда в РФ», (о санитарно-эпидемиологическом благо-

получии населения). Факторы, влияющие на условие труда в предприятиях, их 

виды. 

2   1 

Требования производственной санитарии, предъявляемые к микроклимату (ото-

плению, вентиляции, водоснабжению, освещению) помещений предприятий. 

2   1 

Воздействие негативных факторов на человека и их идентификация. Санитарно-

гигиенические условия и особенности труда работников. Спецодежда: ее виды, 

нормы, порядок выдачи, хранения и пользования.  

2   1 

Практические занятия: 2   2 

Расчет естественного и искусственного освещения  производственных помеще-

ний. 

2    

Самостоятельная работа обучающегося: 2   3 

Реферат на тему «Спецодежда: ее виды, нормы, порядок выдачи, хранения и 

пользования» 

2    

Тема 2.2. Вредные произ- Содержание учебного материала 10    
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водственные факторы. Основные понятия: вредный производственный фактор, предельно допустимый 

уровень вредного производственного фактора. Классификация вредных произ-

водственных факторов. 

Методы выявления опасных и вредных производственных факторов и общая 

оценка профессионального риска.  

2   

 

1 

Средства защиты от опасностей. Приборы для контроля  вредных производст-

венных факторов, их виды. Экобиозащитная техника.  

2   1 

Практические занятия: 2   2 

Изучение  средств и способов  защиты  от вредных производственных факторов. 

Отработка навыков использования средств индивидуальной и коллективной 

защиты. 

2    

Самостоятельная работа обучающегося: 2   3 

Подготовить устный ответ на тему: «Понятие экобиозащита, применение эко-

биозащитной техники для предприятий питания» 

2    

Консультация: 2   3 

Изучение  средств и способов  защиты  от вредных производственных факторов. 2   3 

Раздел 3. Техника безопасности 8    

Тема 3.1. Общие требо-

вания техники безопас-

ности. 

Содержание учебного материала 8    

Техника безопасности: понятие, назначение. Государственные нормативные 
требования по технике безопасности, их регламентация в Федеральных законах, 
системе стандартов ССБТ. 

2   1 

Требования к технике безопасности при проектировании и содержании пред-
приятий. Требования к технологическим процессам. Требования к организации 
рабочих мест на предприятии. 

2   1 

Практические занятия: 2   2 

Оформление инструкций по организации рабочих мест на предприятиях обще-

ственного питания 

2    

Самостоятельная работа обучающегося: 2   3 

Реферат: «Санитарные правила и строительные нормативы при организации и 
строительстве предприятий» 

2    

Тема 

3.2.Электробезопасность 
Содержание учебного материала 6    

Электробезопасность:  понятие, последствия, поражения электрическим током. 
Технические средства защиты человека от поражения электрическим током. 

2   1 

Практические занятия: 2   2 

Отработка порядка оказания первой помощи при поражении человека электри-

ческим током. 

2    

Самостоятельная работа обучающегося: 2   3 

Мультимедийна презентация по теме «Оказание первой помощи при электро-
травмах» 

2    
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Тема 3.3. Пожарная безо-

пасность. 
Содержание учебного материала 6    

Пожарная безопасность: понятие, последствие ее несоблюдения. Организация 

пожарной охраны в предприятиях. Обязанности и ответственность должностных 

лиц за обеспечением пожарной безопасности на предприятиях. 

2   2 

Практические занятия: 2   2 

Пожарный инвентарь. Изучение устройства и овладение приемами  

эксплуатации средств пожаротушения. 

2    

Самостоятельная работа обучающегося: 2   3 

Реферат: «Культура производства предприятия общественного питания». 2    

Тема 3.4. Техника безо-

пасности при эксплуата-

ции оборудования. 

Содержание учебного материала 16    

Требования безопасности, предъявляемые к торговому оборудованию. Опасные 
зоны торгового оборудования. 

2   1 

Правила техники безопасности при эксплуатации теплового технологического 
оборудования.  

2   1 

Правила техники безопасности при эксплуатации механического и электроме-
ханического оборудования.  

2   1 

Правила техники безопасности при эксплуатации холодильного, подъемно-
транспортного оборудования. 

2   1 

Правила техники безопасности при эксплуатации контрольно-кассовых машин. 
Типовые инструкции по охране труда. 

2   1 

Практические занятия: 2   2 

Изучение и определение опасных зон  торгово-технологического оборудования 2    

Самостоятельная работа обучающегося: 2   3 

Написать реферат по теме: «Требования техники безопасности при эксплуата-

ции технологического оборудования» 

2    

Консультация: 2   3 

Изучение и определение опасных зон  торгово-технологического оборудования 2   3 

Форма текущего контроля  Дифференцированный зачет 2    

Всего: 92            

 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)  

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 



 

 

2.4 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающих-

ся по дисциплине. 

1. Методические указания к выполнению самостоятельной работ для очной формы обуче-

ния. 

 

2.5 Информационное обеспечение, необходимое для освоения дисциплины: 

 

Основная литература 

 

1. Бурашников Ю. М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании 

и торговле : учеб. пособие для нач. проф. образования / Ю. М. Бурашников, А. С. Макси-

мов. — 8-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2013. — 320 с. 

2. Девисилов В. А. Охрана труда: учебник. — 3-е изд., испр. и доп. — М.: ФОРУМ: 

ИНФРА-М, 2013 — 448 с.: ил. — (Профессиональное образование). 

3. Докторов А. В. Охрана труда в сфере общественного питания: Учебное посо-

бие/Докторов А. В., Митрофанова Т. И., Мышкина О. Е. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 

272 с. 

 

      Дополнительная: 

 

1. Трудовой кодекс Российской Федерации по состоянию на 25 января 2014 г. - Москва 

: Проспект : КноРус, 2014. - 223, [1] с. - (Профессиональные юридические системы "Ко-

декс"). - ISBN 978-5-392-13548-6 : 45-00. 

2. Трудовое право России : учебник: [углубленный курс / Завгородний А. В. и др.] ; 

под общ. ред. Е. Б. Хохлова, В. А. Сафонова. - 5-е изд., перераб. и доп. - Москва : Юрайт, 

2013. - 672, [1] c. : ил. + 1 электрон. опт. диск (СD-ROM). - (Углубленный курс). - Авт. 

указаны на с. 6. - ISBN 978-5-9916-2330-8 : 621-83. 

 

 

Перечень информационных ресурсов «Интернет»: 

 

1. Попов, Ю.П. Охрана труда (для ссузов) [Электронный ресурс] : учеб. пособие — 

Электрон. дан. — Москва : КноРус, 2014. — 224 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/53516. — Загл. с экрана. 

2. Электронный каталог научной, учебной литературы и периодических изданий; 

3. Виртуальная справочная служба в режиме on-line. 

 

Перечень лицензионного программного обеспечения и информационных справочных систем: 

Таблица 5 

Перечень лицензионного программного обеспечения и информационных справочных 

систем 

Учебный 

год 

Наименование ПО Сведения о лицензии 

2019/2020 Офисный пакет Microsoft Office 2007 Russian Academ-

ic OPEN 

лицензия № 45676388 от 

08.07.2009 (договор 32/224 от 

14.0.2009г.) 

2019/2020 Антивирус Dr.Web Desktop Security Suite (комплекс-

ная защита), Dr.Web Server Security Suite (антивирус) 

договор №7236 от 03.11.2017г. 

 
 

http://znanium.com/spec/catalog/author/?id=8d719b62-f6a5-11e3-9766-90b11c31de4c
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2.6.  Материально-техническое обеспечение дисциплины: 

Таблица 6 

№ п/п Наименование оборудован-

ных учебных кабинетов, ла-

бораторий и др. 

Перечень оборудования и технических средств обуче-

ния 

1 2 3 

1 Кабинет безопасности жизне-

деятельности и охраны труда 

г. Мурманск, пер. Русанова, 

 д. 12, каб. 421 

Кабинет оснащен следующим оборудованием: - Основ-

ное учебное оборудование: Стенды  по дисциплине «Ох-

рана труда»: Задачи охраны труда; Основные обязанно-

сти работодателя; Виды инструктажей; Пожарная 

безопасность; Первичные средства пожаротушения,  уст-

ройство и применение огнетушителей; Химическая безо-

пасность; Осторожно, терроризм, действия при обнару-

жении взрывчатых веществ, захвате в заложники; Знаки 

безопасности; Первая помощь при ожогах, отморожени-

ях, отравлениях; Техника иммобилизации; Техника реа-

нимации; Демонстрационные средства индивидуальной 

защиты органов дыхания: противогазы, тканевая проти-

вопыльная маска, респираторы; портативный дыхатель-

ный аппарат (ПДА 223), предназначенный для экстрен-

ной защиты органов дыхания, зрения и кожи лица 

человека при выполнении аварийных работ в непригод-

ной для дыхания атмосфере; Средства индивидуальной 

защиты кожных покровов: костюм химической защиты 

(зеленый); костюм химической защиты (белый); диэлек-

трические перчатки; индивидуальный пакет для обработ-

ки зараженных участков. Определитель влажности в по-

мещении; Учебный тренажер «Максим» для оказания 

Первой помощи пострадавшим; Медицинские жгуты;- 

Дополнительные технические средства обучения, учеб-

ное оборудование, средства связи: классная доска для 

письма мелом – 1 шт.; - Учебная мебель: парты 2-х мест-

ные – 24 шт.; 

 

2.7.  Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий, лабораторных работ, тестирования, выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований и др. 

 

Таблица 7 

Освоенные компетен-

ции/ 

компетентности 

Результаты обучения 

(освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Показатели оценки уров-

ня сформированности 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 4 

ОК 1. Понимать сущ-

ность и социальную 

значимость своей бу-

дущей профессии, про-

являть к ней устойчи-

вый интерес. 

 

У1 – У7. 

З1 – З7.  

-проявление и демонстра-

ция устойчивого интереса к 

будущей профессии. 

Оценка деятельности 

обучающегося в про-

цессе освоения образо-

вательной программы 

на практических заня-

тиях. 

ОК 2. Организовывать 

собственную деятель-

ность, выбирать типо-

вые методы и способы 

выполнения профес-

сиональных задач, оце-

У1 – У7. 

З1 – З7. 

- способность осознавать 

цели деятельности и уме-

ние их пояснять; 

- способность и готовность 

выполнять деятельность по 

образцу; 

Наблюдение и оценка 

деятельности обучаю-

щегося на практиче-

ских занятиях, динами-

ки достижений 

обучающихся в учеб-
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нивать их эффектив-

ность и качество 

- использовать нормативно 

- правовую документацию 

по профессии, ГОС по про-

фессии, учитывать нормы и 

правила техники безопас-

ности 

ной и общественной 

деятельности. 

ОК 3. Решать пробле-

мы, оценивать риски и 

принимать решения в 

нестандартных ситуа-

циях 

У1 – У4. 

З4,З5,З7 

- способность адаптиро-

ваться к новым ситуациям; 

- способность к творчеству 

Наблюдение и оценка 

деятельности обучаю-

щегося в процессе ос-

воения образователь-

ной программы, на 

практических занятиях. 

ОК 4. Осуществлять 

поиск и использование 

информации, необхо-

димой для эффективно-

го выполнения профес-

сиональных задач, 

профессионального и 

личностного развития. 

У1, У2, У6, У7. 

З1, З2, З7. 

Нахождение и использова-

ние информации для эф-

фективного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и лич-

ностного развития. Демон-

страция выполнения техни-

ческих задач. 

Интерпретация экс-

пертного наблюдения и 

оценка на практиче-

ских занятиях  

ОК 5. Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в профес-

сиональной деятельно-

сти 

У1, У2. 

З1,З2, З6 

Демонстрация навыков ра-

боты с компьютером, ис-

пользование информацион-

но-коммуникационных 

технологий в профессио-

нальной деятельности.  

Защита докладов и рефера-

тов, где включены вопросы, 

позволяющие самостоя-

тельно укрепить и углубить 

знания по химическому со-

ставу пищевых продуктов, 

используемых для приго-

товления десертов. 

Интерпретация экс-

пертного наблюдения и 

оценка на практиче-

ских занятиях  

ОК 6. Работать в кол-

лективе и команде, эф-

фективно общаться с 

коллегами, руково-

дством, потребителями. 

У3 – У6. 

З3,З6, З7. 

Взаимодействие с обучаю-

щимися, преподавателями и 

мастерами в ходе обучения.  

 

Интерпретация экс-

пертного наблюдения и 

оценка на практиче-

ских занятиях  

ОК 7. Ставить цели, 

мотивировать деятель-

ность подчиненных, 

организовывать и кон-

тролировать их работу 

с принятием на себя 

ответственности за ре-

зультат выполнения 

заданий. 

У3, У5, У6, У7. 

З1, З7. 

Проявление ответственно-

сти за работу подчиненных, 

результат выполнения за-

даний. 

 

 

Наблюдение за органи-

зацией работы с ин-

формацией, за соблю-

дением технологией 

работы с программами 

выполнения заданий. 

Интерпретация экс-

пертного наблюдения и 

оценка на практиче-

ских занятиях  

ОК 8. Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься самообра-

зованием, осознанно 

планировать повыше-

ние квалификации. 

У1 – У4. 

З3 – З7.  

 

Организация самостоятель-

ных занятий при изучении 

профессионального модуля. 

Планирование обучающим-

ся повышения личностного 

и квалификационного 

уровня. 

Интерпретация экс-

пертного наблюдения и 

оценка на практиче-

ских занятиях  

ОК 9. Ориентироваться У1 – У7. Анализ инноваций в облас- Интерпретация экс-
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в условиях частой сме-

ны технологий в про-

фессиональной дея-

тельности. 

З1 – З7. ти разработки технологиче-

ских процессов изготовле-

ния продукции обществен-

ного питания. 

 

пертного наблюдения и 

оценка на практиче-

ских занятиях 

ПК 1.1  

Организовывать подго-

товку мяса и приготов-

ление полуфабрикатов 

для сложной кулинар-

ной продукции  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 1.2  

Организовывать подго-

товку рыбы и приго-

товление полуфабрика-

тов для сложной 

кулинарной продукции  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 1.3  

Организовывать подго-

товку домашней птицы 

для приготовления 

сложной кулинарной 

продукции  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 
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оборудования. 

ПК 2.1  

Организовывать и про-

водить приготовление 

канапе, легких и слож-

ных холодных закусок  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 2.2  

Организовывать и про-

водить приготовление 

сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной 

(домашней) птицы.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 2.3  

Организовывать и про-

водить приготовление 

сложных холодных со-

усов.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 3.1  

Организовывать и про-

водить приготовление 

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-
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сложных супов.  Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 3.2  

Организовывать и про-

водить приготовление 

сложных горячих со-

усов.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 3.3  

Организовывать и про-

водить приготовление 

сложных блюд из ово-

щей, грибов и сыра.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 3.4  

Организовывать и про-

водить приготовление 

сложных блюд из ры-

бы, мяса и сельскохо-

зяйственной (домаш-

ней) птицы.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 
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инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

ПК 4.1  

Организовывать и про-

водить приготовление 

сдобных хлебобулоч-

ных изделий и празд-

ничного хлеба.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 4.2  

Организовывать и про-

водить приготовление 

сложных мучных кон-

дитерских изделий и 

праздничных тортов  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 4.3  

Организовывать и про-

водить приготовление 

мелкоштучных конди-

терских изделий.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 
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зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

ПК 4.4  

Организовывать и про-

водить приготовление 

сложных отделочных 

полуфабрикатов, ис-

пользовать их в оформ-

лении  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 5.1  

Организовывать и про-

водить приготовление 

сложных холодных де-

сертов.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 5.2  

Организовывать и про-

водить приготовление 

сложных горячих де-

сертов.  

У2, У4. 

З3 – З7. 

Организация рабочего мес-

та для выполнения произ-

водственной программы. 

Анализ вредные производ-

ственные факторы, воз-

можные причины травма-

тизма. Составлять 

инструкции по технике 

безопасности и эксплуата-

ции оборудования 

Правила,  условия исполь-

зования средств индивиду-

альной и коллективной за-

щиты.  

Знание правил и техники 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 
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безопасности при эксплуа-

тации технологического 

оборудования. 

ПК 6.1  

Участвовать в плани-

ровании основных по-

казателей производства  

У1, У3 – У6. 

З1 –З7. 

Демонстрировать умения 

планирования деятельности  

Правильность выборки и 

группировки данных опера-

тивного учета и отчетности 

для расчета основных пока-

зателей деятельности под-

разделения организации 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 6.2  

Планировать выполне-

ние работ исполните-

лями  

У4, У5, У6. 

З3 –З6. 

Полнота сбора информа-

ции о внешней и внутрен-

ней среде организации не-

обходимой для составления 

плана работы подразделе-

ния организации; 

Обработка и анализ полу-

ченной информации для 

составления плана работ. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 6.3  

Организовывать работу 

трудового коллектива.  

У4, У5, У6. 

З3 –З6. 

Аргументированность 

организации рабочего мес-

та в соответствии с требо-

ваниями технологического 

процесса и санитарно-

эпидемиологическими тре-

бованиями. 

Инструктирование под-

чиненных. 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

ПК 6.4  

Контролировать ход и 

оценивать результаты 

выполнения работ ис-

полнителями  

У6. 

З4 –З6. 

Контролировать выпол-

нения должностных обя-

занностей подчиненными; 

Оценивать выполнения 

работ.  

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

ПК 6.5  

Вести утвержденную 

учетно-отчетную доку-

ментацию  

 У7. 

З7. 

Соблюдение порядка 

заполнения учетно-

отчетной документации с 

учетом нормативных тре-

бований. 

 

Текущий контроль в 

форме защиты:                            

- практических заня-

тий; 

 - дифференциро-

ванного зачета. 

 

 

 

ПК 5.1. Планировать 

основные показатели 

рыбоводческой орга-

низации. 

 
 

Умения: 

- применять техники и 

приемы эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности  

- использовать 

приемы 

саморегуляции 

поведения в процессе 

межличностного 

общения 

 владеть навыками са-

моразвития и умело их 

использовать для повы-

шения личной конкурен-

тоспособности; 

 владение способами 

получения специальной 

информации  

уметь использовать раз-

личные источники для 

поиска информации, ис-

Наблюдение за орга-

низацией работы с 

информацией, за со-

блюдением техноло-

гией выполнения за-

даний. 

Конспектирование 

материала по алго-

ритму; реферат, пре-

зентации, опрос. 

Выполнение заданий 

самостоятельной ра-
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Знания: 

- взаимосвязь обще-

ния и деятельности 

- цели, функции, ви-

ды и уровни обще-

ния; 

- роли и ролевые 

ожидания в общении; 

- виды социальных 

взаимодействий; 

- механизмы взаимо-

понимания в обще-

нии; 

- техники и приемы 

общения, правила 

слушания, ведения 

беседы, убеждения; 

- этические принци-

пы общения; 

- источники, причи-

ны, виды и способы 

разрешения кон-

фликтов; 

пользования и её презен-

тации; 

боты; доклады, дис-

куссии, ролевые иг-

ры, доклады презен-

тации, дискуссии 
 

ПК 5.2. Планировать 

выполнение работ и 

оказание услуг ис-

полнителями. 

Умения: 

- применять техники и 

приемы эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности  

- использовать 

приемы 

саморегуляции 

поведения в процессе 

межличностного 

общения 

Знания: 

- взаимосвязь обще-

ния и деятельности 

- цели, функции, ви-

ды и уровни обще-

ния; 

- роли и ролевые 

ожидания в общении; 

- виды социальных 

взаимодействий; 

- механизмы взаимо-

понимания в обще-

нии; 

- техники и приемы 

общения, правила 

слушания, ведения 

беседы, убеждения; 

- этические принци-

пы общения; 

 способность осозна-

вать цели деятельности и 

умение их пояснять; 

- умеет планировать, ор-

ганизовывать и контро-

лировать свою деятель-

ность; 

- оперативно реагирует 

на нестандартные ситуа-

ции 

Наблюдение за орга-

низацией работы с 

информацией, за со-

блюдением техноло-

гией выполнения за-

даний. 

Конспектирование 

материала по алго-

ритму; реферат, пре-

зентации, опрос. 

Выполнение заданий 

самостоятельной ра-

боты; доклады, дис-

куссии, ролевые иг-

ры, доклады 

презентации, дискус-

сии 
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- источники, причи-

ны, виды и способы 

разрешения кон-

фликтов; 

ПК 5.3. Организовы-

вать работу трудово-

го коллектива. 

Умения: 

- применять техники и 

приемы эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности  

- использовать 

приемы 

саморегуляции 

поведения в процессе 

межличностного 

общения 

Знания: 

- взаимосвязь обще-

ния и деятельности 

- цели, функции, ви-

ды и уровни обще-

ния; 

- роли и ролевые 

ожидания в общении; 

- виды социальных 

взаимодействий; 

- механизмы взаимо-

понимания в обще-

нии; 

- техники и приемы 

общения, правила 

слушания, ведения 

беседы, убеждения; 

- этические принци-

пы общения; 

- источники, причи-

ны, виды и способы 

разрешения кон-

фликтов; 

проявляет навыки меж-

личностного общения; 

- обладает способностью 

и готовностью сотрудни-

чать; 

- умеет слушать собесед-

ников; 

- проявляет умение рабо-

тать в группе, команде; 

- умеет координировать 

коллективные действия 

работы группы 

Наблюдение за орга-

низацией работы с 

информацией, за со-

блюдением техноло-

гией выполнения за-

даний. 

Конспектирование 

материала по алго-

ритму; реферат, пре-

зентации, опрос. 

Выполнение заданий 

самостоятельной ра-

боты; доклады, дис-

куссии, ролевые иг-

ры, доклады 

презентации, дискус-

сии 
 

ПК 5.4. Контролиро-

вать ход и оценивать 

результаты выполне-

ния работ и оказания 

услуг исполнителями 

Умения: 

- применять техники и 

приемы эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности  

- использовать 

приемы 

саморегуляции 

поведения в процессе 

межличностного 

общения 

Знания: 

- взаимосвязь обще-

ния и деятельности 

- критически осмысли-

вать полученные сведе-

ния, применять их для 

расширения своих зна-

ний; 

- анализировать инфор-

мацию, выделять глав-

ное, структуировать, 

представлять в доступ-

ном для других уровне, 

презентовать информа-

цию 

Наблюдение за орга-

низацией работы с 

информацией, за со-

блюдением техноло-

гией выполнения за-

даний. 

Конспектирование 

материала по алго-

ритму; реферат, пре-

зентации, опрос. 

Выполнение заданий 

самостоятельной ра-

боты; доклады, дис-

куссии, ролевые иг-

ры, доклады 



 

25 

 

- цели, функции, ви-

ды и уровни обще-

ния; 

- роли и ролевые 

ожидания в общении; 

- виды социальных 

взаимодействий; 

- механизмы взаимо-

понимания в обще-

нии; 

- техники и приемы 

общения, правила 

слушания, ведения 

беседы, убеждения; 

- этические принци-

пы общения; 

- источники, причи-

ны, виды и способы 

разрешения кон-

фликтов; 

презентации, дискус-

сии 
 

ПК 5.5. Изучать ры-

нок и конъюнктуру 

продукции и услуг в 

области профессио-

нальной деятельно-

сти 

Умения: 

- применять техники и 

приемы эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности  

- использовать 

приемы 

саморегуляции 

поведения в процессе 

межличностного 

общения 

Знания: 

- взаимосвязь обще-

ния и деятельности 

- цели, функции, ви-

ды и уровни обще-

ния; 

- роли и ролевые 

ожидания в общении; 

- виды социальных 

взаимодействий; 

- механизмы взаимо-

понимания в обще-

нии; 

- техники и приемы 

общения, правила 

слушания, ведения 

беседы, убеждения; 

- этические принци-

пы общения; 

- источники, причи-

ны, виды и способы 

разрешения кон-

- получать специальную 

информацию; 

- владеть современными 

средствами получения и 

передачи информации 

(факс, сканер, компью-

тер, принтер, модем, ко-

пир и т.д.); 

- владеть информацион-

ными и телекоммуника-

ционными технологиями 

(аудио-, видеозапись, 

электронная почта, СМИ, 

Интернет) 

Наблюдение за орга-

низацией работы с 

информацией, за со-

блюдением техноло-

гией выполнения за-

даний. 

Конспектирование 

материала по алго-

ритму; реферат, пре-

зентации, опрос. 

Выполнение заданий 

самостоятельной ра-

боты; доклады, дис-

куссии, ролевые иг-

ры, доклады 

презентации, дискус-

сии 
 



 

26 

 

фликтов; 

ПК 5.6. Участвовать 

в выработке мер по 

оптимизации процес-

сов производства 

продукции и оказа-

ния услуг в области 

профессиональной 

деятельности 

Умения: 

- применять техники и 

приемы эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности  

- использовать 

приемы 

саморегуляции 

поведения в процессе 

межличностного 

общения 

Знания: 

- взаимосвязь обще-

ния и деятельности 

- цели, функции, ви-

ды и уровни обще-

ния; 

- роли и ролевые 

ожидания в общении; 

- виды социальных 

взаимодействий; 

- механизмы взаимо-

понимания в обще-

нии; 

- техники и приемы 

общения, правила 

слушания, ведения 

беседы, убеждения; 

- этические принци-

пы общения; 

- источники, причи-

ны, виды и способы 

разрешения кон-

фликтов; 

- проявлять инициатив-

ность и предпринима-

тельский дух; 

- активно принимать уча-

стие в разработке новых 

проектов; 

- владеть терминологией 

по предмету; 

- использовать специаль-

ные (теоретические и 

практические)  знания в 

конкретной области или 

на стыке областей 
 

Наблюдение за орга-

низацией работы с 

информацией, за со-

блюдением техноло-

гией выполнения за-

даний. 

Конспектирование 

материала по алго-

ритму; реферат, пре-

зентации, опрос. 

Выполнение заданий 

самостоятельной ра-

боты; доклады, дис-

куссии, ролевые иг-

ры, доклады 

презентации, дискус-

сии 
 

ПК 5.7. Вести утвер-

жденную учетно-

отчетную документа-

цию 

Умения: 

- применять техники и 

приемы эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности  

- использовать 

приемы 

саморегуляции 

поведения в процессе 

межличностного 

общения 

Знания: 

- взаимосвязь обще-

ния и деятельности 

- цели, функции, ви-

ды и уровни обще-

ния; 

проявлять ответствен-

ность за выполняемую 

работу; 

- брать на себя ответст-

венность за принятые 

решения; 

- брать ответственность 

за работу членов коман-

ды (подчиненных), за ре-

зультат выполнения за-

дания 

Наблюдение за орга-

низацией работы с 

информацией, за со-

блюдением техноло-

гией выполнения за-

даний. 

Конспектирование 

материала по алго-

ритму; реферат, пре-

зентации, опрос. 

Выполнение заданий 

самостоятельной ра-

боты; доклады, дис-

куссии, ролевые иг-

ры, доклады 

презентации, дискус-

сии 
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- роли и ролевые 

ожидания в общении; 

- виды социальных 

взаимодействий; 

- механизмы взаимо-

понимания в обще-

нии; 

- техники и приемы 

общения, правила 

слушания, ведения 

беседы, убеждения; 

- этические принци-

пы общения; 

- источники, причи-

ны, виды и способы 

разрешения кон-

фликтов; 

 


