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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 

 

 Программа учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего 

места», разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии  

__43.01.09________ _______Повар, кондитер_____________________ 
            код                                     наименование профессии / специальности 

 Организация-разработчик: ____ОГПОБУ «Многопрофильный лицей» ___ 

 Разработчик: Ваулина Евгения Владимировна преподаватель ОГПОБУ 

«Многопрофильный лицей» 

 Рабочая программа дисциплины ОПД.03. «Техническое оснащение и организация 

рабочего места» относится к общепрофессиональному учебному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию, с дисциплинами ОПД 01. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены, ОПД 02. Основы товароведения продовольственных товаров».  

Целями изучения дисциплины являются:  

• ознакомление студентов с основами технического оснащения и организации рабочего 

места;  

•  подготовка студентов к применению основ технического оснащения и организации 

рабочего места в последующей практической деятельности в качестве повара (кондитера) 

или его помощника 

Задачами изучения дисциплины являются:  

• изучение основных типов организаций общественного питания и используемое ими 

оборудование;  

• изучение устройства и назначения основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного 

оборудования; правил их безопасного использования;  

• изучение видов раздачи и правил отпуска готовой кулинарной продукции  

•  научиться проводить мелкий ремонт основного технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства. 

На освоение программы дисциплины отведено 48 часов, в том числе: 20 часов на 

практические занятия. 

 Форма итоговой аттестации по дисциплине – дифференцированный зачёт. 

 В тематическое планирование программы включена часть воспитательной работы с 

обучающимися, отражённая в рабочей программе воспитания, а также перечень личностных 

результатов, формируемых в ходе реализации программы дисциплины и комплекс критериев 

их оценки.   
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ТЕХНИЧЕСКОЕ 

ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

 Учебная дисциплина «Техническое оснащение и организация рабочего места» являет-

ся обязательной частью профессиональной подготовки входит в общепрофессиональный цикл, 

примерной основной образовательной программы среднего профессионального образования, 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

 Учебная дисциплина «Техническое оснащение и организация рабочего места» связана 

с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим 

в профессию, с дисциплинами ОПД 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санита-

рии и гигиены, ОПД 02. Основы товароведения продовольственных товаров. 

 Учебная дисциплина «Техническое оснащение и организация рабочего места» обес-

печивает формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности 

ФГОС СПО по профессии по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». Особое значение дисци-

плина имеет при формировании и развитии ОК (общих компетенций) и ПК (профессиональ-

ных компетенций): 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВПД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 

1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкци-

ями и регламентами. 
ПК 

1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
ПК 

1.3. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 
ПК 

1.4. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ВПД 2 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1 

 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьё, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам. 
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами. 
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ПК 2.3 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента  

ПК 2.5  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, ди-

чи и кролика разнообразного ассортимента  

ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 

3.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 

3.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 

3.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 

3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента. 

ПК 

3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента. 

ВПД 

4. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 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 регламента-

ми. 

ПК 

4.2. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 

4.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 

4.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 

4.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
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ВПД 

5. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 

5.1. 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, конди-

терское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных по-

луфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.….. 

ПК 

5.3. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

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. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 В рамках программы учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация 

рабочего места» обучающимися осваиваются умения и знания: 

Код ПК, ОК Умения (У) Знания (З) 

ОК 1 - 4 

ПК 1.1. – 1.4. 

ПК 2.1. – 2.8. 

ПК 3.1. – 3.6. 

ПК 4.1. – 4.5. 

ПК 5.1. - 5.5. 

 

У1. Соблюдать технику безопас-

ности и санитарные нормы  

У2. Обслуживать основное тех-

нологическое оборудование и 

производственный инвентарь ку-

линарного и кондитерского про-

изводства; 

У3. Производить мелкий ремонт 

основного технологического 

оборудования кулинарного и 

кондитерского производства; 

У4. Проводить отпуск готовой 

кулинарной продукции в соот-

ветствии с правилами оказания 

услуг общественного питания. 

У5. Соблюдать стандарты чисто-

ты на рабочем месте основного 

производства организации пита-

ния 

У6. Выбирать производственный 

инвентарь и технологическое 

оборудование и безопасно поль-

зоваться им при приготовлении 

блюд, напитков и кондитерских 

изделий.  

 

З 1. Характеристики основных типов 

организации общественного пита-

ния; 

З 2. Принципы организации кули-

нарного и кондитерского производ-

ства; 

З 3. Учет сырья и готовых изделий на 

производстве; 

З 4. Устройство и назначение основ-

ных видов технологического обору-

дования кулинарного и кондитерско-

го производства: механического, 

теплового и холодильного оборудо-

вания; правила их безопасного ис-

пользования;  

З 5. Виды раздачи и правила отпуска 

готовой кулинарной продукции 

З 6. Виды технологического обору-

дования, используемого при произ-

водстве блюд, напитков и кондитер-

ских изделий, технические характе-

ристики и условия его эксплуатации 

З 7. Специфику производственной 

деятельности организации 

З 8. Правила составления меню, за-

явок на продукты, ведения учета и 

составления товарных отчетов о 

производстве блюд, напитков и кон-

дитерских изделий организации 

З 9. Технику безопасности и сани-

тарные нормы при работе с техноло-

гическим оборудованием и произ-

водственным инвентарем. 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объём образовательной программы учебной дисциплины 48 

в том числе:  

теоретическое обучение 28 

лабораторные занятия 20 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 1 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Техническое обслуживание и организация рабочего места» 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучаю-

щихся  

Объем в 

часах 

 

Формируемые ОК, ПК, 

ЛР 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация кулинарного и кондитерского производства на предприятиях индустрии питания 

Тема 1.1. 

Классификация 

и характеристи-

ка основных ти-

пов предприятий 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала   2 ОК 1 - 4 

ПК 1.1. – 1.4. 

ПК 2.1. – 2.8. 

ПК 3.1. – 3.6. 

ПК 4.1. – 4.5. 

ПК 5.1. - 5.5. ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 

11, ЛР 13 

1 Особенности производственно-торговой деятельности предприятий общественно-

го питания. 

Основные типы, классы ПОП. 

1 

2 Характеристика основных типов и услуг ПОП. 

Тема 1.2. 

Принципы орга-

низации кули-

нарного и кон-

дитерского про-

изводства 

Содержание учебного материала 1 ОК 1 - 4 

ПК 1.1. – 1.4. 

ПК 2.1. – 2.8. 

ПК 3.1. – 3.6. 

ПК 4.1. – 4.5. 

ПК 5.1. - 5.5. ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 11, 

ЛР 13 

1 Характеристика, назначение и особенности деятельность заготовочных, доготовоч-

ных предприятий и предприятий с полным циклом производства. Производствен-

ная структура, ее характеристика. Общие требования к организации рабочих мест 

повара. 

Тема 1.3. 

Организация 

складского хо-

зяйства пред-

приятий обще-

ственного пита-

ния 

Содержание учебного материала 1 

1 

ОК 1 - 4 

ПК 1.1. – 1.4. 

ПК 2.1. – 2.8. 

ПК 3.1. – 3.6. 

ПК 4.1. – 4.5. 

ПК 5.1. - 5.5. ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 11, 

ЛР 13 

1 Организация работы складских помещений. Правила приемки сырья. Правила 

хранения и отпуск сырья. Организация тарного хозяйства. 

Практические занятия 4 

 

1. Составление заявок сырье. 2 

2. Правила хранения сырья. 2 

Тема 1.4. Содержание учебного материала 6 ОК 1 - 4 
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Основы органи-

зации производ-

ства 

1 Организация работы овощного, мясного цеха. 1 ПК 1.1. – 1.4. 

ПК 2.1. – 2.8. 

ПК 3.1. – 3.6. 

ПК 4.1. – 4.5. 

ПК 5.1. - 5.5. ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 11, 

ЛР 13 

2 Организация работы птицегольевого, рыбного цеха. 1 

3 Характеристика организации рабочих мест повара по обработке сырья и приготов-

лению п/ф в мясо - рыбном цехе. 

Организация работы в цехе по холодной доработке п/ф и обработке зелени. 

1 

4 Организация работы холодного и горячего цеха. 1 

5 Организация работы моечной кухонной посуды. Особенности организации рабо-

чих мест повара в кулинарном цехе. 

1 

6 Организация работы кондитерского и мучного цеха. 1 

Практические занятия 

3. Составление технологических карт по приготовлению п/ф овощного цеха. 

4. Составление технологических карт по приготовлению п/ф мясного цеха. 

5. Составление технологических карт по приготовлению п/ф рыбного цеха. 

6. Составление технологических карт по приготовлению п/ф птицегольевого цеха 

7. Составление технологических карт по приготовлению п/ф горячего цеха. 

8. Составление технологических карт по приготовлению п/ф холодного цеха. 

 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

Раздел 2. Техническое оснащение предприятий питания 

Тема 2.1. 

Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала 3 

 

ОК 1 - 4 

ПК 1.1. – 1.4. 

ПК 2.1. – 2.8. 

ПК 3.1. – 3.6. 

ПК 4.1. – 4.5. 

ПК 5.1. - 5.5. ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 11, 

ЛР 13 

1 Общие сведения о машинах. 

Универсальная кухонная машина. 

Машины для обработки овощей и картофеля. 

1 

2 Машины для измельчения мяса и рыбы. 1 

3 Машины кондитерского цеха. 

Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров. 

1 

Тема 2.2. 

Тепловое обору-

дование 

Содержание учебного материала 6 ОК 1 - 4 

ПК 1.1. – 1.4. 

ПК 2.1. – 2.8. 

ПК 3.1. – 3.6. 

ПК 4.1. – 4.5. 

ПК 5.1. - 5.5. ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 11, 

ЛР 13 

1 Общие сведения о тепловом оборудовании. 1 

2 Варочное оборудование. 1 

3 Жарочно-пекарное оборудование. 1 

4 Варочно-жарочное оборудование. 1 

5 Водогрейное оборудование. 1 

6 Оборудование для раздачи пищи. 1 

Практические занятия 8 
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1. Обслуживание универсальной кухонной машины. 

2. Обслуживание оборудования по обработки овощей и картофеля. 

3. Обслуживание оборудования для измельчения мяса и рыбы. 

4.Обслуживание оборудования кондитерского цеха. 

 Обслуживание оборудования для раздачи пищи. 

Тема 2.3. 

Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК 1 - 4 

ПК 1.1. – 1.4. 

ПК 2.1. – 2.8. 

ПК 3.1. – 3.6. 

ПК 4.1. – 4.5. 

ПК 5.1. - 5.5. ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 11, 

ЛР 13 

1 Основы холодильной техники. 1 

2 Классификация холодильного оборудования. 1 

Практические занятия № 10 

Обслуживание холодильного оборудования. 

2 

Раздел 3. Охрана труда на предприятиях питания 

Тема 3.1. 

Охрана труда и 

техника безопас-

ности 

Содержание учебного материала 6 ОК 1 - 4 

ПК 1.1. – 1.4. 

ПК 2.1. – 2.8. 

ПК 3.1. – 3.6. 

ПК 4.1. – 4.5. 

ПК 5.1. - 5.5. ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 11, 

ЛР 13 

1 Инструктаж по технике безопасности. Производственный травматизм.  

Основные мероприятия по технике безопасности на производстве. Правила пожар-

ной безо 

2 

2 Основные мероприятия по технике безопасности на производстве. Правила пожар-

ной безопасности на предприятиях общественного питания. 

2 

3 Первая доврачебная помощь при несчастных случаях. Промышленная экология. 2 

Дифференцированный зачет 1 ОК 1 - 4 

ПК 1.1. – 1.4. 

ПК 2.1. – 2.8. 

ПК 3.1. – 3.6. 

ПК 4.1. – 4.5. 

ПК 5.1. - 5.5. ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 11, 

ЛР 13 

Всего: 48  

Воспитательная работа 
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Направление воспитательной работы: профессиональное воспитание 

Наименование модуля Дата Наименование мероприятий Формируемые ОК, ПК, ЛР 

Учебная дисциплина Сентябрь-

декабрь 

Заполнение рейтинга группы ОК 1 – 4, ПК 1.1. – 1.4, ПК 2.1. – 

2.8, ПК 3.1. – 3.6, ПК 4.1. – 4.5. 

ПК 5.1. - 5.5. ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 11, ЛР 13 
Октябрь Экскурсия на предприятие ресторана «Бриз» 

В течение 

года 

Подготовка к участию в региональных 

чемпионатах WS, в том числе – World Skills Russia Juniors 

В течение 

года 

Подготовка конкурсантов к участию во всероссийском 

конкурсе проектов «Большая перемена»  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО 

МЕСТА» 

 

3.1.  Для реализации учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация 

рабочего места» должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:  

Кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места», оснащённый техни-

ческими средствами обучения: компьютером с лицензионным программным обеспечени-

ем и выходом в сеть Интернет, принтер, проектор, интерактивная доска с мультимедий-

ным сопровождением.  

Лаборатория: «Учебная кухня ресторана» (с зонами для приготовления холодных, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков), оснащённый тех-

ническими средствами обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

ные и интерактивные обучающие материалы.  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование лаборатории «Учебная 

кухня ресторана»: 

Наименование оборудования 
Кол-во 

(шт.) 

Весы настольные электронные;  8 

Пароконвектомат;   2 

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 1 

Микроволновая печь; 1 

Расстоечный шкаф; 1 

Плита электрическая;   8 

Фритюрница;   1 

Электрогриль (жарочная поверхность); 1 

Шкаф холодильный;   1 

Шкаф морозильный; 1 

Шкаф шоковой заморозки; 1 

Ледьгенератор;   1 

Тестораскаточная машина; 2 

Планетарный миксер; 3 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 8 

Мясорубка; 1 

Овощерезка или процессор кухонный; 1 

Слайсер;   1 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный; 

1 

Миксер для коктейлей; 8 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 1 

Машина для вакуумной упаковки;   1 

Кофемашина с капучинатором; 1 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 1 

Кофемолка; 2 

Газовая горелка (для карамелизации); 8 

Набор инструментов для карвинга; 3 

Овоскоп; 1 

Нитраттестер; 3 

Машина посудомоечная; 1 

Стол производственный с яшиками для посуды и инвентаря; 8 
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Стеллаж стационарный; 4 

Моечная ванна односекционная; 3 

Кухонный инвентарь на каждое рабочее место. В соответ-

ствии с те-

мами про-

фессиональ-

ных модулей 

  

 

3.2. Печатные издания:   

 

Основные источники для студентов: 

 

Основная литература:  

1. Ботов М.И., Елхина В.Д., Голованов О.М. Тепловое и механическое оборудование 

предприятий торговли и общественного питания. 5-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 

496 с  

2. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания. Спра-

вочник. 4-е изд., доп... – М.: Академия, 2014. – 336 с  

3. Сопачева Т.А., Володина М.В. Оборудование предприятий общественного питания. 1-е 

изд., – М.: Академия, 2013. – 112 с 

 

Дополнительная литература: 

1. Ботов М.И., Елхина В.Д., Кирпичников В.П. Оборудование предприятий общественного 

питания. 1-е изд., – М.: Академия, 2013. – 416 с  

2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение организаций питания – М.: Академия, 2018. – 

234 с 

 

Основные источники для преподавателя: 

1. Федеральный закон от 29.11.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федера-

ции». 

2. Федеральный государственный образовательный стандарт СПО по профессии 19.01.17 

«Повар, кондитер» от 2 августа 2013г. № 798,  

3. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н,  

4. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства тру-

да и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н. 

5. Примерной основной образовательной программы среднего профессионального обра-

зования (ПООП СПО) программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 19.01.17 «Повар, кондитер»   

6.  

 

1.2.2. Дополнительные источники:  

1. Материалы для самостоятельного освоения учебных тем.  

2. Учебные пособия «Сборник лабораторных работ», «Сборник практических заданий». 

3. Учебно-методические пособия по проведению практических занятий.  

4. Методические указания по проведению контроля полученных знаний и навыков. 
5. Презентации к разделам и темам программы учебной дисциплины. 

 

1.2.3. Интернет-ресурсы для преподавателя: 

1. Оборудование для пищевой промышленности www.acma.ru/Links/dirid/53/  
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2.  Портал оборудования http://www.oborud.info/  

3.  Пищевое оборудование  

https://yaca.yandex.ru/yca/cat/Business/Production/Equipment/Food_Industry/ 

 

Методические разработки: 

6. Нормативные документы дисциплины (примерная программа дисциплины, рабочая 

программа дисциплины, паспорт кабинета, журнал по технике безопасности, инструк-

ции по технике безопасности, критерии оценок). 

7. КОС. 

8. Материалы для самостоятельного освоения учебных тем.  

9. Учебные пособия «Сборник лабораторных работ», «Сборник практических заданий». 

10. Учебно-методические пособия по проведению практических занятий.  

11. Методические указания по проведению контроля полученных знаний и навыков. 

12. Презентации к разделам и темам программы учебной дисциплины.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРО-

ГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ 

И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕТСТА» 

 

Результаты обучения 

 

Критерии оценки Методы оценки 

 

Умения   

У1. Организовывать 

рабочее место в соот-

ветствии с видами из-

готовляемых блюд. 

- подготавливать рабочее ме-

сто, выбирать, безопасно экс-

плуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмеритель-

ных приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

-распознавать недоброкаче-

ственные продукты.  

- выбирать, применять, комби-

нировать различные методы 

обработки (вручную, механиче-

ским способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кон-

диции, технологических 

свойств, рационального ис-

пользования, обеспечения без-

опасности, приготовления по-

луфабрикатов разнообразного 

ассортимента;  

- владеть техникой работы с 

ножом при нарезке, измельче-

нии, фильтировании, править 

кухонные ножи;  

- соблюдать правила сочетае-

мости, взаимозаменяемости, 

рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки 

и адекватного применения пря-

ностей и приправ;  

- проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, склади-

рование, хранение неиспользо-

ванных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых 

Экспертная оценка устных от-

ветов  

У2. Подбирать необхо-

димое технологическое 

оборудование и произ-

водственный инвен-

тарь. 

Экспертная оценка устных от-

ветов, тестирование 

У3. Обслуживать ос-

новное технологиче-

ское оборудование и 

производственный ин-

вентарь кулинарного и 

кондитерского произ-

водства.  

Экспертная оценка практиче-

ских работ  

 

 

У4. Производить мел-

кий ремонт основного 

технологического обо-

рудования кулинарно-

го и кондитерского 

производства. 

Экспертная оценка устных от-

ветов, тестирование 

У 5. Проводить отпуск 

готовой кулинарной 

продукции в соответ-

ствии с Правилами 

оказания услуг обще-

ственного питания. 

Экспертная оценка практиче-

ских работ 

 



16 
 

полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять 

ротацию сырья, продуктов. 

Знания   

З1. Характеристики 

основных типов орга-

низации общественно-

го питания. 

- требований охраны труда, по-

жарной безопасности, произ-

водственной санитарии и лич-

ной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП). 

- видов, назначения, правила 

безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и 

правил ухода за ним; 

- требования к учёту сырья и 

готовых изделий на производ-

стве;  

 - способов сокращения потерь 

при обработке сырья 

- требований к качеству, усло-

виям и срокам хранения раз-

личных пищевых продуктов. 

  

Устный опрос, тестирование 

З2. Принципы органи-

зации кулинарного и 

кондитерского произ-

водства.  

Фронтальный опрос 

З4. Учет сырья и гото-

вых изделий на произ-

водстве.  

Оценка выполнения практиче-

ской работы  

З 5. Устройство и 

назначение основных 

видов технологическо-

го оборудования кули-

нарного и кондитер-

ского производства: 

механического, тепло-

вого и холодильного 

оборудования.  

Устный опрос, оценка рефера-

та 

З 6. Правила их без-

опасного использова-

ния. 

Фронтальный опрос 

З 7. Виды раздачи и 

правила отпуска гото-

вой кулинарной про-

дукции. 

Оценка выполнения практиче-

ской работы 

Код и наименова-

ние личностных 

результатов реали-

зации программы 

воспитания 

Критерии оценива-

ния (КО) 

Виды процедуры 

оценивания 

Значения оценки 

ЛР 1. Осознающий 
себя гражданином 
и защитником ве-
ликой страны. 

КО 12. Сформирован-
ность 

гражданской позиции. 

 

-  стандартизиро-

ванные опросники 

 

- доля обучающихся, 

вовлеченных в рабо-

ту военно-
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ЛР 2. Проявляющий 

активную 

гражданскую пози-

цию, демонстриру-

ющий привержен-

ность принципам 

честности, порядоч-

ности, открытости, 

экономически ак-

тивный и участвую-

щий в студенческом 

и территориальном 

самоуправлении, в 

том числе на услови-

ях добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующий 

и 

участвующий в дея-

тельности 

общественных орга-

низаций. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

КО 18. Добровольче-

ские инициативы по 

поддержке инвалидов 

и престарелых граж-

дан. 

КО 17. Участие в реа-

лизации просвети-

тельских программ, 

поисковых, археоло-

гических, военно-

исторических, крае-

ведческих, волонтер-

ских отрядах и моло-

дежных 
объединениях. 

КО 14. Проявление 

правовой активности 

и навыков правомер-

ного поведения. 

 

 

 

-  участие в меро-

приятиях 

 

- мониторинг ак-

тивности 

 

- мониторинг ре-

гистрации в 

Движении «Доб-

ровольцы России» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

патриотического 

движения; 

- доля обучающихся, 

способных выпол-

нить нормативы, 

требуемые в рядах 

Вооруженных сил 

Российской Федера-

ции; 

- доля обучающихся, 

вовлеченных в ак-

тивную поисково-

исследовательскую 

работу по развитию 

музея лицея; 

- доля обучающихся, 

вовлеченных в реа-

лизацию проекта 

«Россия – страна 

возможностей»; 

- доля обучающихся, 

вовлеченных в во-

лонтерскую деятель-

ность; 

- доля обучающихся 

вовлеченных в рабо-

ту волонтерского от-

ряда «Добрые серд-

ца»; 

- доля обучающихся, 

включенных в соци-

ально-активную дея-

тельность через уве-

личение охвата пат-

риотическими проек-

тами; 

- доля обучающихся, 

участников проекта 

«Мы вместе»; 

- доля обучающихся, 

участников 

проекта «Большая 

перемена» 

ЛР 3. Соблюдающий 

нормы 

правопорядка, сле-

дующий идеалам 

гражданского обще-

ства, 

обеспечения без-

опасности, прав и 

свобод граждан Рос-

КО 12. Сформирован-

ность гражданской 

позиции. 

КО 08. Соблюдение 

этических норм об-

щения при взаимо-

действии с обучаю-

щимися, преподавате-

лями, 

- позитивное от-

ношение к базо-

вым ценностям 

 

- оценочные листы 

 

- участие в меро-

приятиях 

- доля обучающихся, 

состоящих на разных 

видах учета; 

- доля обучающихся, 

совершивших право-

нарушения и пре-

ступления; 

- доля обучающихся 

принимавших уча-
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сии. Лояльный к 

установкам и прояв-

лениям представите-

лей субкультур, от-

личающий их от 

групп с деструктив-

ным и девиантным 

поведением. Демон-

стрирующий непри-

ятие и предупре-

ждающий социально 

опасное поведение 

окружающих. 

мастерами и руково-

дителями 

практики.  

КО 16. Отсутствие 

социальных конфлик-

тов среди обучаю-

щихся, основанных на 

межнациональной, 

межрелигиозной поч-

ве. 

КО 11. Готовность к 

общению и 

взаимодействию с 

людьми самого разно-

го статуса и в много-

образных обстоятель-

ствах. 

стие в мероприятиях 

и акциях по направ-

лению гражданско-

правового воспита-

ния;   

ЛР 4. Проявляющий 

и демонстрирующий 

уважение к людям 

труда, осознающий 

ценность собствен-

ного труда. Стремя-

щийся к формирова-

нию в сетевой среде 

личностно и профес-

сионального кон-

структивного «циф-

рового 

следа». 

 

КО 01. Демонстрация 

интереса к будущей 

профессии.  

КО 22. Проявление 

культуры 

 потребления инфор-

мации, умений и 

навыков пользования 

компьютерной, навы-

ков отбора и 

критического анализа 

информации, умения 

ориентироваться в 

информационном 

пространстве. 

КО 06. Участие в ис-

следовательской и 

проектной работе 

 исследовательской и 

проектной.  

КО 23. Участие в кон-

курсах профессио-

нального мастерства, 

командных проектах. 

- стандартизиро-

ванные опросники 

 

- оценочные листы 

 

- участие в меро-

приятиях 

 

- количество обуча-

ющихся, участвую-

щих во внутренних 

лицейских, регио-

нальных 

всероссийских и 

международных 

олимпиадах, конкур-

сах 

профессионального 

мастерства, команд-

ных проектах; 

- доля обучающихся-

участников научно-

практических конфе-

ренций, форумов, 

фестивалей; 

ЛР 5. Демонстриру-

ющий 

приверженность к 

родной культуре, ис-

торической памяти 

на основе любви к 

Родине, родному 

народу, малой ро-

дине, принятию тра-

диционных ценно-

стей многонацио-

КО 15. Отсутствие 

фактов проявления 

идеологии терроризма 

и экстремизма среди 

обучающихся. 

КО 13. Проявление  

мировоззренческих 

установок на готов-

ность молодых людей 

к работе на благо 

Отечества 

- стандартизиро-

ванные опросники 

 

- участие в меро-

приятиях 

- доля обучающихся, 

включенных в соци-

ально-активную дея-

тельность через 

увеличение охвата 

патриотическими 

проектами; 

- доля обучающихся, 

принимающих уча-

стие в 

мероприятиях патри-
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нального народа 

России. 

КО 17. Участие в реа-

лизации 

просветительских 

программ, 

поисковых, археоло-

гических, 

военно-исторических, 

краеведческих, волон-

терских 

отрядах и молодеж-

ных 

объединениях. 

отической 

направленности; 

ЛР 6. Проявляющий 

уважение к людям 

старшего поколения 

и готовность к уча-

стию в социальной 

поддержке и 

волонтерских дви-

жениях. 

КО 17. Участие в реа-

лизации 

просветительских 

программ, поисковых, 

археологических, во-

енно-исторических, 

краеведческих, волон-

терских 

отрядах и молодеж-

ных 

объединениях. 

КО 18. Добровольче-

ские инициативы по 

поддержке инвалидов 

и престарелых граж-

дан. 

- участие в ме-

роприятиях по 

поддержке инва-

лидов и престаре-

лых граждан 

- количество меро-

приятий, по под-

держке инвалидов и 

престарелых граж-

дан; 

- доля обучающихся, 

вовлечённых в рабо-

ту проекта «Мы вме-

сте»; 

- доля обучающихся, 

вовлеченных в во-

лонтерскую деятель-

ность; 

 

ЛР 7. Осознающий 

приоритетную цен-

ность личности че-

ловека; уважающий 

собственную и чу-

жую уникальность в 

различных ситуаци-

ях, во всех формах и 

видах деятельности. 

КО16. Отсутствие со-

циальных конфликтов 

среди обучающихся, 

основанных на меж-

национальной, меж-

религиозной почве. 

КО 08. Соблюдение 

этических норм 

общения при взаимо-

действии с 

обучающимися, пре-

подавателями, 

мастерами и руково-

дителями 

практики.  

КО 10. Демонстрация 

навыков 

межличностного де-

лового общения, 

социального имиджа. 

- психологическое 

исследование 

 

-  стандартизиро-

ванные опросники 

- количество обра-

щений по конфликт-

ным ситуациям; 

- доля обучающихся, 

состоящих на разных 

видах учета; 

 

ЛР 8. Проявляющий 

и демонстрирующий 

уважение к предста-

вителям различных 

КО 11. Готовность к 

общению и 

взаимодействию с 

людьми самого разно-

- психологическое 

исследование 

- участие в меро-

приятиях 

- доля обучающихся, 

вовлеченных в рабо-

ту проекта «ОГПО-

БУ «Многопрофиль-
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этнокультурных, со-

циальных, конфес-

сиональных и иных 

групп. Сопричаст-

ный к сохранению, 

преумножению и 

трансляции культур-

ных традиций и цен-

ностей многонацио-

нального российско-

го государства. 

го статуса и в много-

образных обстоятель-

ствах. 

КО 13. Проявление 

мировоззренческих 

установок на готов-

ность молодых людей 

к работе на благо 

Отечества. 

КО 16. Отсутствие 

социальных конфлик-

тов среди обучаю-

щихся, основанных на 

межнациональной, 

межрелигиозной поч-

ве. 

ный лицей» – терри-

тория 

безопасности»; 

-  доля обучающихся, 

принявших участие в 

мероприятиях по со-

хранению, 

преумножению и 

трансляции культур-

ных традиций и цен-

ностей многонацио-

нального 

российского государ-

ства; 

 

 

ЛР 9. Соблюдающий 

и пропагандирую-

щий правила здоро-

вого и безопасного 

образа жизни, спор-

та; предупреждаю-

щий либо преодоле-

вающий зависимости 

от алкоголя, табака, 

психоактивных ве-

ществ, азартных игр 

и т.д. Сохраняющий 

психологическую 

устойчивость в ситу-

ативно сложных или 

стремительно меня-

ющихся ситуациях. 

КО 21. Демонстрация 

навыков здорового 

образа жизни и высо-

кий уровень культуры 

здоровья обучающих-

ся. 

- участие в меро-

приятиях 

 

- мониторинг ак-

тивности 

 

- мониторинг до-

суговой занятости 

- количество обуча-

ющихся, принимаю-

щих участие во внут-

ренних лицейских, 

районных, областных 

и региональных 

Спартакиадах; 

- доля обучающихся, 

имеющих организо-

ванный досуг;  

- количество обуча-

ющихся, прошедших 

процедуру тестиро-

вания по нормативам 

движения ГТО; 

- доля обучающихся 

на регулярной основе 

занимающихся спор-

том на базе спортив-

ных секций на терри-

тории лицея; 

- доля обучающихся, 

вовлеченных в 

проектно-

исследовательскую 

деятельность по-

спортивному и здо-

ровье-

ориентированному 

воспитанию; 

- доля обучающихся, 

на регулярной основе 

занимающихся в 

секциях по-

спортивному и здо-

ровье–
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ориентированному 

воспитанию; 

- доля обучающихся, 

участвующих в 

спортивных соревно-

ваниях различного 

уровня; 

-  количество призе-

ров в спортивных 

мероприятиях раз-

личного уровня; 

- количество меро-

приятий по профи-

лактике негативных 

зависимостей; 

- количество меро-

приятий, проведен-

ных 

совместно с право-

охранительными ор-

ганами; 

- доля несовершен-

нолетних обучаю-

щихся, совершивших 

правонарушения и 

преступления; 

ЛР 10. Заботящийся 

о защите окружаю-

щей среды, соб-

ственной и чужой 

безопасности, в том 

числе цифровой. 

КО19. Проявление 

экологической 

культуры, бережного 

отношения к 

родной земле, при-

родным богатствам 

России мира. 

КО 20. Демонстрация 

умений и навыков ра-

зумного природополь-

зования, нетерпимого 

отношения к действи-

ям, приносящим вред 

экологии. 

- стандартизиро-

ванные опросники 

 

-  участие в меро-

приятиях 

- доля обучающихся 

лицея, вовлеченных в 

работу волонтерско-

го отряда «Добрые 

сердца»; 

- доля обучающихся 

лицея, вовлеченных в 

экологические меро-

приятия в рамках 

реализации проектов 

по экологическому 

воспитанию; 

- доля обучающихся, 

участвующих в 

конкурсах социаль-

ных, исследователь-

ских проектов, гран-

тов по 

экологической 

направленности; 

- доля обучающихся 

лицея, вовлеченных в 

практическую при-

родоохранную дея-

тельность; 

- количество органи-
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зованных экологиче-

ских десантов на 

территории лицея и 

вне. 

ЛР 11. Проявляю-

щий уважение к эс-

тетическим ценно-

стям, обладающий 

основами эстетиче-

ской культуры. 

КО 02. Оценка соб-

ственного продвиже-

ния, личностного раз-

вития. 

- анализ продуктов 

творческой дея-

тельности 

- доля обучающихся, 

активно участвую-

щих в организации и 

проведении культур-

но-творческих меро-

приятий (фестивалей, 

смотров-конкурсов и 

т.п.); 

- количество обуча-

ющихся, победите-

лей и призеров в ме-

роприятиях различ-

ного уровня творче-

ской направленно-

сти; 

- доля обучающихся, 

участвующих в 

проектах и програм-

мах в сфере под-

держки талантливой 

молодежи; 

- количество органи-

зованных студентами 

творческих меропри-

ятий; 

ЛР 12. Принимаю-

щий семейные цен-

ности, готовый к со-

зданию семьи и вос-

питанию детей; де-

монстрирующий 

неприятие насилия в 

семье, ухода от ро-

дительской ответ-

ственности, отказа 

от отношений со 

своими детьми и их 

финансового содер-

жания. 

КО 12. Сформирован-

ность гражданской 

позиции. 

 КО 14. Проявление 

правовой активности 

и навыков правомер-

ного поведения. 

- участие в меро-

приятиях 

 

- психологическое 

исследование 

- доля обучающихся, 

активно участвую-

щих в организации и 

проведении меро-

приятий «Моя семья- 

моя крепость»; 

- количество меро-

приятий с участием 

родителей обучаю-

щихся; 

ЛР 13. Готовый со-

ответствовать ожи-

даниям работодате-

лей: активный, про-

ектно-мыслящий, 

эффективно взаимо-

действующий и со-

трудничающий с 

коллективом, осо-

КО 05. Проявление 

высокопрофессио-

нальной трудовой ак-

тивности. 

КО 10. Демонстрация 

навыков межличност-

ного делового обще-

ния, социального 

имиджа. 

- самооценка со-

бытий участия в 

конкурсных неде-

лях профессио-

нальной направ-

ленности 

 

- позитивное от-

ношение к уча-

- доля студентов, 

принявших участие в 

конкурсных неделях 

по профессии; 

- количество обуча-

ющихся, участвую-

щих во внутренних 

лицейских, област-

ных, региональных и 



23 
 

знанно выполняю-

щий профессиональ-

ные требования, от-

ветственный, пунк-

туальный, дисци-

плинированный, 

трудолюбивый, кри-

тически мыслящий, 

демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

КО 23. Участие в кон-

курсах профессио-

нального мастерства и 

в командных проек-

тах. 

стию в областных, 

региональных и 

международных 

олимпиадах, кон-

курсах,  

в том числе в рам-

ках конкурсного 

движения World 

Skills Russia 

  

- участие в меро-

приятиях 

всероссийских и 

международных 

олимпиадах, конкур-

сах профессиональ-

ного мастерства, в 

том числе в рамках 

конкурсного движе-

ния World Skills 

Russia; 

- доля обучающихся 

лицея, охваченных 

мероприятиями по 

профессиональному 

самоопределению; 

ЛР 14. Оцениваю-

щий возможные 

ограничители свобо-

ды своего професси-

онального выбора, 

предопределенные 

психофизиологиче-

скими особенностя-

ми или состоянием 

здоровья, мотивиро-

ванный к сохране-

нию здоровья в про-

цессе профессио-

нальной деятельно-

сти. 

КО 03. Положитель-

ная динамика в 

организации соб-

ственной учебной 

деятельности по ре-

зультатам 

самооценки, самоана-

лиза и 

коррекции ее резуль-

татов. 

КО 02. Оценка соб-

ственного 

 продвижения, лич-

ностного развития. 

КО 06. Участие в ис-

следовательской и 

проектной работе. 

КО 23. Участие в кон-

курсах профессио-

нального мастерства и 

в командных проек-

тах. 

- мониторинг уча-

стия в проектной 

деятельности 

 

- участие в меро-

приятиях 

- количество обуча-

ющихся, принявших 

участие в конкурс-

ных, предметных 

неделях и конкурсах 

профессионального 

мастерства 

- доля обучающихся-

участников научно-

практических конфе-

ренций, форумов, 

фестивалей 

ЛР 15. Готовый к 

профессиональной 

конкуренции и кон-

структивной реакции 

на критику. 

КО 14. Проявление 

правовой активности 

и навыков правомер-

ного поведения. 

КО 23. Участие в кон-

курсах профессио-

нального мастерства и 

в командных проек-

тах. 

КО 24. Проявление 

экономической и фи-

нансовой культуры, 

экономической гра-

мотности, а также 

собственной адекват-

ной позиции по отно-

- оценочные листы 

 

- психологические 

исследования 

 

- участие в меро-

приятиях 

 

- доля студентов, 

принявших участие в 

конкурсах, олимпиа-

дах по направлению 

«Предприниматель-

ство», «Финансовая 

грамотность»; 

- количество обуча-

ющихся, открывших 

малый бизнес; 

- количество обуча-

ющихся, участвую-

щих в региональных 

олимпиадах, конкур-

сах профессиональ-

ного мастерства; 
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шению к социально-

экономической дей-

ствительности. 

- численность участ-

ников регионального 

чемпионата WS, в 

том числе – World 

Skills Russia Juniors; 

ЛР 16. Ориентиру-

ющийся в изменяю-

щемся рынке труда, 

гибко реагирующий 

на проявление новых 

форм трудовой дея-

тельности, готовый к 

их освоению, избе-

гающий безработи-

цы, мотивированный 

к освоению функци-

онально близких ви-

дов профессиональ-

ной деятельности, 

имеющих общие 

объекты (условия, 

цели) труда, либо 

иные схожие харак-

теристики 

КО 03. Положитель-

ная динамика в 

организации соб-

ственной учебной 

деятельности по ре-

зультатам самооцен-

ки, самоанализа и 

коррекции ее резуль-

татов. 

КО 01. Демонстрация 

интереса к будущей 

профессии. 

КО 07. Участие в кон-

курсах профессио-

нального мастерства, 

олимпиадах по про-

фессии, викторинах, в 

предметных, кон-

курсных неделях. 

КО 23. Участие в кон-

курсах профессио-

нального мастерства и 

в командных проек-

тах. 

- оценочные листы 

 

- психологические 

исследования 

 

- участие в меро-

приятиях 

 

- количество обуча-

ющихся, участвую-

щих во внутренних 

лицейских, област-

ных, региональных, 

всероссийских и 

международных 

олимпиадах, конкур-

сах профессиональ-

ного мастерства; 

- численность участ-

ников регионального 

чемпионата WS, в 

том числе – World 

Skills  

Russia Juniors; 

- доля обучающихся 

лицея, охваченных 

мероприятиями по 

профессиональному 

самоопределению; 

- доля обучающихся-

частников научно- 

практических конфе-

ренций, форумов, 

фестивалей; 

ЛР 17. Содействую-

щий поддержанию 

престижа своей про-

фессии, отрасли и 

образовательной ор-

ганизации. 

КО 05. Проявление 

высокопрофессио-

нальной трудовой 

активности. 

КО 09. Конструктив-

ное взаимодействие в 

учебном коллекти-

ве/бригаде. 

КО 23. Участие в кон-

курсах профессио-

нального мастерства и 

в командных проек-

тах. 

КО 04. Ответствен-

ность за результат 

учебной деятельности 

и подготовки 

к профессиональной 

деятельности 

- оценочные листы 

 

- самооценка со-

бытий олимпиа-

дах, конкурсах 

профессионально-

го 

 

- мониторинг 

участников кон-

курсов и соревно-

ваний 

- количество обуча-

ющихся, участвую-

щих во внутренних 

лицейских, област-

ных, региональных, 

всероссийских и 

международных 

олимпиадах, конкур-

сах профессиональ-

ного мастерства; 

- численность участ-

ников регионального 

чемпионата WS, в 

том числе – World 

Skills  

Russia Juniors; 

- доля обучающихся 

лицея, охваченных 

мероприятиями по 

профессиональному 

самоопределению; 
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- доля обучающихся-

частников научно- 

практических конфе-

ренций, форумов, 

фестивалей; 

ЛР 18. Принимаю-

щий цели и задачи 

научно-

технологического, 

экономического, ин-

формационного и 

социокультурного 

развития России, го-

товый работать на их 

достижение 

КО 05. Проявление 

высокопрофессио-

нальной трудовой ак-

тивности. 

КО 14. Проявление 

правовой активности 

и навыков правомер-

ного поведения. 

КО 23. Участие в кон-

курсах профессио-

нального мастерства и 

в командных проек-

тах. 

КО 24. Проявление 

экономической и фи-

нансовой культуры, 

экономической гра-

мотности, а также 

собственной адекват-

ной позиции по отно-

шению к социально-

экономической дей-

ствительности. 

- оценочные листы 

 

- самооценка со-

бытий олимпиа-

дах, конкурсах 

профессионально-

го 

 

- мониторинг 

участников кон-

курсов и соревно-

ваний 

- доля студентов, 

принявших участие в 

конкурсах, олимпиа-

дах по направлению 

«Предприниматель-

ство», «Финансовая 

грамотность»; 

- количество обуча-

ющихся, открывших 

малый бизнес; 

- количество обуча-

ющихся, участвую-

щих в региональных 

олимпиадах, конкур-

сах профессиональ-

ного мастерства; 

- численность участ-

ников регионального 

чемпионата WS, в 

том числе – World 

Skills Russia Juniors; 

ЛР 19. Управляю-

щий собственным 

профессиональным 

развитием, рефлек-

сивно оценивающий 

собственный жиз-

ненный опыт, крите-

рии личной успеш-

ности, признающий 

ценность непрерыв-

ного образования,  

КО 05. Проявление 

высокопрофессио-

нальной трудовой ак-

тивности 

КО 14. Проявление 

правовой активности 

и навыков правомер-

ного поведения. 

КО 23. Участие в кон-

курсах профессио-

нального мастерства и 

в командных проек-

тах. 

КО 24. Проявление 

экономической и 

финансовой культу-

ры, экономической 

грамотности, а также 

собственной адекват-

ной позиции по отно-

шению к социально-

экономической дей-

ствительности. 

- оценочные листы 

 

- психологические 

исследования 

 

- участие в меро-

приятиях 

 

- доля студентов, 

принявших участие в 

конкурсах, олимпиа-

дах по направлению 

«Предприниматель-

ство», «Финансовая 

грамотность»; 

- количество обуча-

ющихся, открывших 

малый бизнес; 

- количество обуча-

ющихся, участвую-

щих в региональных 

олимпиадах, конкур-

сах профессиональ-

ного мастерства; 

- численность участ-

ников регионального 

чемпионата WS, в 

том числе – World 

Skills Russia Juniors; 

- доля студентов, 

планирующих даль-

нейшее обучение в 
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вузах по профессио-

нальной направлен-

ности; 

-  доля студентов, 

трудоустроенных по 

окончании обучения 

в лицее; 

- доля студентов, по-

ступивших в вуз по 

окончании обучения 

в лицее; 

- доля студентов, 

прошедших обучения 

по профессиональ-

ным программам в 

лицее 

ЛР 20. Способный 

генерировать новые 

идеи для решения 

задач цифровой эко-

номики, перестраи-

вать сложившиеся 

способы решения 

задач, выдвигать 

альтернативные ва-

рианты действий с 

целью выработки 

новых оптимальных 

алгоритмов; позици-

онирующий себя в 

сети как результа-

тивный и привлека-

тельный участник 

трудовых отноше-

ний. 

КО 05. Проявление 

высокопрофессио-

нальной трудовой ак-

тивности 

КО 14. Проявление 

правовой активности 

и навыков правомер-

ного поведения. 

КО 23. Участие в кон-

курсах профессио-

нального мастерства и 

в командных проектах 

КО 24. Проявление 

экономической и 

финансовой культу-

ры, экономической 

грамотности, а также 

собственной адекват-

ной позиции по отно-

шению к социально-

экономической дей-

ствительности. 

- оценочные листы 

 

- психологические 

исследования 

 

- участие в меро-

приятиях 

 

- доля студентов, 

принявших участие в 

конкурсах, олимпиа-

дах по направлению 

«Предприниматель-

ство», «Финансовая 

грамотность»; 

- количество обуча-

ющихся, открывших 

малый бизнес; 

- количество обуча-

ющихся, участвую-

щих в региональных 

олимпиадах, конкур-

сах профессиональ-

ного мастерства; 

- численность участ-

ников регионального 

чемпионата WS, в 

том числе – World 

Skills Russia Juniors; 

- доля студентов, 

планирующих даль-

нейшее обучение в 

вузах по профессио-

нальной направлен-

ности; 

-  доля студентов, 

трудоустроенных по 

окончании обучения 

в лицее; 

- доля студентов, по-

ступивших в вуз по 

окончании обучения 

в лицее; 

- доля студентов, 
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прошедших обучения 

по профессиональ-

ным программам в 

лицее 

ЛР 21. Самостоя-

тельный и ответ-

ственный в принятии 

решений во всех 

сферах своей дея-

тельности, готовый к 

исполнению разно-

образных социаль-

ных ролей, востре-

бованных бизнесом, 

обществом и госу-

дарством 

КО 05. Проявление 

высокопрофессио-

нальной трудовой ак-

тивности 

КО 14. Проявление 

правовой активности 

и навыков правомер-

ного поведения. 

КО 23. Участие в кон-

курсах профессио-

нального мастерства и 

в командных проек-

тах. 

КО 24. Проявление 

экономической и 

финансовой культу-

ры, экономической 

грамотности, а также 

собственной адекват-

ной позиции по отно-

шению к социально-

экономической дей-

ствительности. 

- оценочные листы 

 

- психологические 

исследования 

 

- участие в меро-

приятиях 

 

- доля студентов, 

принявших участие в 

конкурсах, олимпиа-

дах по направлению 

«Предприниматель-

ство», «Финансовая 

грамотность»; 

- количество обуча-

ющихся, открывших 

малый бизнес; 

- количество обуча-

ющихся, участвую-

щих в региональных 

олимпиадах, конкур-

сах профессиональ-

ного мастерства; 

- численность участ-

ников регионального 

чемпионата WS, в 

том числе – World 

Skills Russia Juniors; 

- доля студентов, 

планирующих даль-

нейшее обучение в 

вузах по профессио-

нальной направлен-

ности; 

-  доля студентов, 

трудоустроенных по 

окончании обучения 

в лицее; 

- доля студентов, по-

ступивших в вуз по 

окончании обучения 

в лицее; 

- доля студентов, 

прошедших обучения 

по профессиональ-

ным программам в 

лицее 

 


