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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.Укрупненная группа 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4 

ПК 2.1-

2.8 

ПК 3.1-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

− определять вид, 

обеспечивать рациональный 

подбор в соответствии с 

потребностью производства 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов; 

− организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии 

и пожарной безопасности; 

− подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению 

с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

− выявлять риски в области 

безопасности работ на 

производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации 

и устранению; 

− оценивать эффективность 

использования оборудования; 

− планировать мероприятия 

по обеспечению безопасных и 

благоприятных условий труда на 

производстве, предупреждению 

травматизма; 

− контролировать 

соблюдение графиков 

технического обслуживания 

оборудования и исправность 

приборов безопасности и изме-

рительных приборов. 

− оперативно 

− классификацию, основные 

технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

− принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы 

организации процессов приготовления 

пищи с использованием современных 

видов технологического оборудования; 

− правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

− методики расчета 

производительности технологического 

оборудования; 

− способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в соответствии 

с видами изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской 

продукции; 

− правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

− правила охраны труда в 

организациях питания 
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взаимодействовать с работником, 

ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы 

на производстве; 

− рассчитывать 

производственные мощности и 

эффективность работы 

технологического оборудования 

проводить инструктаж по 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 118 

  

Объем образовательной программы  128 

в том числе: 

теоретическое обучение 70 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 40 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

     консультации (если предусмотрено) 2 

Самостоятельная работа  10 

Промежуточная аттестация в форме экзамена                                          6 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного 

материала и формы 

организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного 

материала  

6 ОК1-7,9,10 

Классификация торгово-

технологического оборудования 

предприятий общественного 

питания. Основные части и 

детали машин. Основные 

требования, предъявляемые к 

машинам и механизмам. 

Материалы, применяемые при 

изготовлении машин и 

механизмов. 

6 

Раздел 1 Механическое оборудование 36 ОК1-7,9,10 
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Тема 1.1. 

Классификация 

механического 

оборудования 

 

Содержание учебного 

материала  

4 ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Классификация механического 

оборудования. Основные части и 

детали машин. Автоматика 

безопасности.  

2 

Понятие о передачах. Понятие об 

электроприводах 

2 

Тема 1.2. 

Универсальные 

приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

 

Содержание учебного 

материала  

6 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Универсальные приводы. 

Назначение, принципы 

устройства, комплекты сменных 

механизмов и правила их 

крепления. Правила безопасной 

эксплуатации.. 

2 

Универсальные кухонные 

машины отечественного и 

зарубежного производства. 

Характеристика, устройство, 

комплекты сменных механизмов 

и их назначение. Правила 

безопасной эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации универсальных 

приводов, универсальных 

кухонных машин 

2 

Тема 1.3. 

Оборудование для 

обработки овощей, 

плодов 

 

Содержание учебного 

материала  

6 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 6.4 

Оборудование для обработки 

овощей, плодов, зелени, ягод 

отечественного и зарубежного 

производства: 

картофелеочистительные 

машины, овощерезательные 

машины, соковыжималки, 

аппараты для обсушивания 

зелени (центрифуги).  

2 

Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. 

Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудование для 

обработки овощей, плодов, 

зелени, ягод отечественного и 

2 
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зарубежного производства 

Тема 1.4. 

Оборудование для 

обработки мяса, рыбы 

 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 6.4 

 

Оборудование для обработки 

мяса и рыбы отечественного и 

зарубежного производства: 

мясорубки, фаршемешалки, 

машины для рыхления, 

котлетоформовочные машины, 

рыбоочиститель. Классификация 

и характеристика. Назначение и 

устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования для 

обработки мяса, рыбы 

2 

Тема 1.5. 

Оборудование для 

нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для нарезки хлеба 

и гастрономических товаров 

отечественного и зарубежного 

производства (хлеборезки, 

слайсеры). Назначение и 

устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования для 

нарезки хлеба, гастрономических 

товаров 

2 

Тема 1.6. 

Оборудование для 

процессов 

вакуумирования и 

упаковки 

 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.7 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для процессов 

вакуумирования и упаковки. 

Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования 

оборудования для процессов 

вакуумирования и упаковки. 

2 

Тема 1.7. 

Оборудование для 

тонкого измельчения 

продуктов в 

замороженном виде 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

Оборудование для тонкого 

измельчения продуктов в 

замороженном виде. Назначение 

2 
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и устройство, правила безопасной 

эксплуатации 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.4 

 Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования для 

тонкого измельчения продуктов в 

замороженном виде  

2 

Тема 1.8. 

Оборудование для 

подготовки 

кондитерского сырья 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для подготовки 

кондитерского сырья 

отечественного и зарубежного 

производства: просеивательные, 

тестомесильные машины, 

машины для взбивания. 

Назначение и устройство, 

правила безопасной эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования для 

подготовки кондитерского сырья 

2 

Раздел 2. Тепловое оборудование 30 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Тема 2.1.  

Классификация 

теплового 

оборудования 

Содержание учебного 

материала  

2 

Классификация теплового 

оборудования по 

технологическому назначению, 

источнику тепла и способам его 

передачи. Понятие о 

теплообмене. Характеристика 

основных способов нагрева. 

Автоматика безопасности. 

Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тема 2.2. 

Варочное 

оборудование 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Варочное оборудование 

отечественного и зарубежного 

производства. Классификация. 

Назначение и устройство. 

Правила безопасной 

эксплуатации. Пароварочные 

шкафы и мелкие варочные 

аппараты. Назначение и 

устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  
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Изучение правил безопасной 

эксплуатации варочного 

оборудования 

2 

Тема 2.3. 

Жарочное 

оборудование 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Жарочное оборудование. 

Характеристика основных 

способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. 

Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации жарочного 

оборудования 

2 

Тема 2.4. 

Многофункциональное 

оборудование 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Многофункциональное 

оборудование. Назначение и 

устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации пароконвектомата, 

термомиксов 

2 

Тема 2.5. 

Универсальное и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание учебного 

материала 

4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Универсальное и водогрейное 

оборудование. Назначение и 

устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Оборудование для 

раздачи пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. 

Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации водогрейного 

оборудования 

2 

Тема 2.6. 

Оборудование для 

бариста 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для приготовления 

кофе отечественного и 

импортного производства. 

Назначение и устройство. 

Правила безопасной 

эксплуатации. Оборудование для 

2 
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раздачи пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. 

Правила безопасной 

эксплуатации 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования 

бариста 

2 

Тема 2.7. 

Оборудование для 

раздачи пищи 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для раздачи пищи 

отечественного и импортного 

производства: мармиты, 

прилавки. Назначение и 

устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования для 

раздачи пищи 

2 

Тема 2.8. 

СВЧ-аппараты 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.2 

ПК 6.4 

 

Принципы работы, назначение, 

устройство СВЧ-аппаратов. 

Правила безопасной 

эксплуатации. 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации СВЧ-аппаратов 

2 

Раздел 3 Холодильное оборудование 20 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Содержание учебного 

материала  

6 

Классификация и характеристика 

торгово-холодильного 

оборудования 

2 

Способы охлаждения 

(естественное и искусственное, 

безмашинное и машинное). 

Холодильные машины.  

2 

Требования системы ХАССП к 

содержанию холодильного 

оборудования 

2 

Тема 3.2 

Холодильные шкафы, 

холодильные камеры, 

холодильные 

прилавки и витрины 

Содержание учебного 

материала  

6 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

 Холодильные шкафы, 

холодильные камеры, 

холодильные прилавки и 

2 
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витрины. Устройство, принципы 

действия, правила безопасной 

эксплуатации 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Требования системы ХАССП к 

соблюдению личной и 

производственной гигиены  

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации холодильного 

оборудования 

2 

Тема 3.3 

Шкафы интенсивного 

охлаждения (шоковой 

заморозки) 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Холодильные шкафы 

интенсивного охлаждения 

(шоковой заморозки). 

Устройство, принципы действия, 

правила безопасной эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации шкафов шоковой 

заморозки 

2 

Тема 3.4. 

Льдогенераторы 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Льдогенераторы. Устройство, 

принципы действия, правила 

безопасной эксплуатации 

2 

Тематика практических 

занятий  

 

Изучение правил безопасной 

эксплуатации льдогенераторов 
2 

Раздел 4. Техническое оснащение 

процессов кулинарного и 

кондитерского производства 

18 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Тема 4.1.  

Классификация 

организаций питания 

Содержание учебного 

материала  

2 

Классификация организаций 

питания по характеру 

деятельности, типам, 

мобильности, способам 

организации производства 

продукции общественного 

питания, уровню обслуживания 

(классам) (ГОСТ 30389-2013), 

взаимосвязь с размещением и 

планировкой производственных 

помещений и торгово-

технологического оборудования 

2 

Тема 4.2.  Содержание учебного 16 ОК1-7,9,10 
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Организация и 

техническое 

оснащение процессов 

кулинарного и 

кондитерского 

производства и 

реализации готовой 

продукции в 

организациях питания 

материала  ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Характеристика технологических 

процессов  изготовления 

(производства) и реализации 

продукции, потребность в 

торгово-технологическом 

оборудовании для их обеспечения  

Размещение (планировка) 

производственных  помещений 

организаций питания различного 

типа и способа организации 

производства 

2 

Кухня организации питания и ее 

зонирование с учетом 

обеспечения последовательности 

(поточности) технологических 

процессов. Техническое 

оснащение зон кухни 

2 

Особенности технического 

оснащения рабочих мест повара в 

кулинарном цехе                               

2 

Организация работы  и 

техническое оснащение 

кондитерского цеха. Общие 

требования к организации 

рабочих мест по производству 

кондитерской продукции 

2 

Организация реализации готовой 

кулинарной продукции. Общие 

требования к хранению и отпуску 

готовой кулинарной продукции. 

Требования к техническому 

оснащению реализации готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции в организациях 

питания с различными формами  

обслуживания 

2 

Тематика практических 

занятий  

6 

Решение ситуационных задач по 

техническому оснащению зон 

кухни, рабочих мест повара для 

различных технологических 

процессов 

2 

Решение ситуационных задач по 

техническому оснащению зон 

кондитерского цеха, рабочих мест 

кондитера для различных 

технологических процессов 

2 

Решение ситуационных задач по 2 
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техническому оснащению 

процессов реализации 

кулинарной продукции в 

организациях питания с 

различными формами 

обслуживания 

Самостоятельная работа 

обучающихся 

Работа над учебным материалом, 

ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных 

материалов; решение задач и 

упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных 

(профессиональных задач); 

подготовка сообщений 

10 

Консультация 2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 

Всего: 128 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

Кабинет «Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации предоставляет 

печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе  

 

3.1.1. Материально-техническое обеспечение 

Печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

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

2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   2016-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 12 с. 

6. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

7. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

8. Гайворонский К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и 

торговли: учеб./К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов.-2-е изд.,перераб. и доп.-М.:ИД 

«ФОРУМ»:ИНФРА-М, 2017.-480с.-(Профессиональное образование). 

9. Лутошкина, Г. Г. Техническое оснащение и организация рабочего места [Текст] : учебник 

для СПО / Г. Г. Лутошкина  - М. : ИЦ «Академия», 2018. – 240 с. 

10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник для СПО / В.В. Усов. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 

432 с.  

11. Чаблин Б.В. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для среднего 

профессионального образования/Б.В. Чаблин, И.А. Евдакимов.-2-е изд.- Москва: 

Издательство Юрайт, 2021.-695с.-(Профессионального образования). 

12. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания. Практикум 

[Электронный ресурс] : учеб.  пособие  / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Юрайт, 2021. — 349 с. 

13. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания [Электронный ресурс] : 

учебник / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. - Москва :  Юрайт, 2021. - 695 с. - (ПО).  - ЭБС 

Юрайт .   

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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14. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания. Практикум 

[Электронный ресурс] : учеб.  пособие  / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. - Москва : Юрайт, 

2021. — 349 с. — (ПО).   ЭБС Юрайт. 

 

                             

3.1.2 Материально-техническое обеспечениеЭлектронные издания:  
 

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

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

3. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

4. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

6. www.restoracia.ru 

 

3.1.3. Материально-техническое обеспечение 

Дополнительные источники:  

 

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для сред. 

проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д 

«Феникс», 2012 - 373 с. 

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012,160 

с. 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с. 

4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные 

ведомости», 2012 – 128 с. 

5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 с. 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

− классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп  технологического оборудования; 
− принципы организации обработки     
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой кулинарной 
и кондитерской продукции, подготовки 

ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации  

процессов приготовления пищи  с 

использованием современных видов 

технологического оборудования; 

− правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

− методики расчета производительности 

технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и характеризует 

приемы саморегуляции; 

- полнота ответов, 
точность формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 
-текущий контроль освоения 
материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный зачет 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
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соответствии с видами изготавливаемой 

кулинарной, хлебобулочной и 

кондитерской продукции; 

− правила электробезопасности, 
пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 

Умение: 
− определять вид, обеспечивать 
рациональный подбор в соответствии 
с потребностью производства 
технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов; 
− организовывать рабочее место 
для обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой продукции, 
ее отпуска в соответствии с 
правилами техники безопасности, 
санитарии и пожарной безопасности; 
− подготавливать к работе, 
использовать технологическое 
оборудование по его назначению с 
учётом правил техники безопасности, 
санитарии и пожарной безопасности, 
правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации 
− выявлять риски в области 
безопасности работ на производстве и 
разрабатывать предложения по их 
минимизации и устранению; 
− оценивать эффективность 
использования оборудования; 
− планировать мероприятия по 
обеспечению безопасных и благо- 
приятных условий труда на 
производстве, предупреждению 
травматизма; 
− контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания 

оборудования и исправность приборов 

безопасности и измерительных 

приборов. 

− оперативно взаимодействовать с 

работником, ответственным за  

безопасные и благоприятные условия 

работы на производстве; 

− рассчитывать производственные 

мощности и эффективность  работы 

технологического оборудования 

проводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, , 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 
безопасности 
Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, 
последовательностей 
действий и т.д. 
Точность оценки, 
самооценки выполнения 
Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов 
Рациональность действий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 
- точность формулировок 
ответов и выступлений по 
теме 
занятия; 
- дифференцированный зачет 

 

 

Разработчик: 

 

 

___________        В.В. Астроушко            преподаватель 

Подпись                  И.О.Фамилия      должность, ученая степень, звание  
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Лист изменений в рабочую программу дисциплины «Техническое оснащение 

организаций питания» 

Рассмотрено на заседании  

ПЦК технологии продукции  

общественного питания 

протокол № _____ от 

«____»_____________20__г. 

Председатель ПЦК 

______________Л.В.Сновицкая 

Рекомендована методическим советом 

техникума  

протокол № _____ от 

«____»____________20__г. 

Председатель методического совета  

____________ О.А.Товпышка 

 

1. Внести изменения в п. 1.3 рабочей программы дисциплины: 

Пункт 1.3 дополнить: 

Личностные результаты: 

ЛР 1. Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2. Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в 

студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций. 

ЛР 3. Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5. Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России.  

ЛР 6. Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях.  

ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 8. Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9. Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 

ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях.  

ЛР 10. Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой. 

ЛР 11. Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры.  

ЛР 12. Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки специалиста по поварскому и кондитерскому 
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делу 

ЛР 14. Соблюдающий в своей профессиональной деятельности этические принципы: честности, 

независимости, профессионального скептицизма, противодействия коррупции и экстремизму, 

обладающий системным мышлением и умением принимать решение в условиях риска и 

неопределенности 

ЛР 15. Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, эффективно 

взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими людьми, осознанно 

выполняющий профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный на достижение 

поставленных целей; демонстрирующий профессиональную жизнестойкость 

ЛР 16. Проявляющий уважение к многообразию многонационального состава населения Алтайского края, 

готовый учитывать традиции культурного потенциала и интересов всех проживающих на его территории 

народов.  

ЛР 17. Cтремящийся к трудоустройству в агро-индустриальных и других отраслях экономики Алтайского 

края, готовый к внедрению инновационных технологий в экономически значимых сферах региона, 

демонстрирующий профессиональные, предпринимательские качества, направленные на саморазвитие и 

реализацию личностного потенциала и развитие экономики края.  

ЛР 18. Обладающий экологической культурой, демонстрирующий бережное отношение к объектам 

общенационального достояния, в том числе природным комплексам Алтайского края. 

 

2. Внести изменения в п. 4 рабочей программы дисциплины 

Пункт 4 дополнить: 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

Критерии оценки ЛР 

обучающихся 

Методы 

контроля 

достижений 

результатов 

ЛР 1. Осознающий себя гражданином и 

защитником великой страны. 
 проявление мировоззренческих 

установок на готовность молодых 

людей к работе на благо 

Отечества; 

 сформированность 

гражданской позиции; 

 участие в волонтерском 

движении 

 отсутствие социальных 

конфликтов среди обучающихся, 

основанных на межнациональной, 

межрелигиозной почве 

 проявление экологической 

культуры, бережного отношения к 

родной земле, природным 

богатствам России и мира 

 проявление экономической и 

финансовой культуры, 

экономической грамотности, а 

также собственной адекватной 

позиции по отношению к 

социально-экономической 

действительности 

 наблюдение; 

 собеседован

ие 
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ЛР 2. Проявляющий активную гражданскую 

позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том 

числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

 сформированность 

гражданской позиции; 

 участие в волонтерском 

движении 

 проявление правовой 

активности и навыков 

правомерного поведения, 

уважения к Закону 

 участие в добровольческих 

инициативах по поддержке 

инвалидов и пожилых граждан 

 положительная динамика в 

организации собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результатов 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях 

 проявление экономической и 

финансовой культуры, 

экономической грамотности, а 

также собственной адекватной 

позиции по отношению к 

социально-экономической 

действительности 

 наблюдение; 

- 

собеседование; 

- тестирование; 

- сертификаты, 

дипломы 

достижений 

ЛР 3. Соблюдающий нормы правопорядка, 

следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и 

свобод граждан России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

 проявление правовой 

активности и навыков 

правомерного поведения, 

уважения к Закону 

 сформированность 

гражданской позиции; 

 готовность к общению и 

взаимодействию с людьми самого 

разного статуса, этнической, 

религиозной принадлежности и в 

многообразных обстоятельствах 

 отсутствие фактов проявления 

идеологии терроризма и 

экстремизма среди обучающихся 

 соблюдение этических норм 

общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, 

мастерами и руководителями 

практики 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях 

 отсутствие социальных 

конфликтов среди обучающихся, 

 наблюдение; 

 собеседовани

е; 

 тестировани

е 
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основанных на межнациональной, 

межрелигиозной почве 

 демонстрация умений и навыков 

разумного природопользования, 

нетерпимого отношения к 

действиям, приносящим вред 

экологии 

ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий 

уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся 

к формированию в сетевой среде личностно 

и профессионального конструктивного 

«цифрового следа». 

 проявление 

высокопрофессиональной 

трудовой активности 

 соблюдение этических норм 

общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, 

мастерами и руководителями 

практики 

 проявление культуры 

потребления информации, умений 

и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков 

отбора и критического анализа 

информации, умения 

ориентироваться в 

информационном пространстве 

 положительная динамика в 

организации собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результатов 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях 

 демонстрация навыков 

межличностного делового 

общения, социального имиджа 

 наблюдение; 

- 

собеседование; 

-тестирование; 

- наличие 

личностно и 

профессиональ

ного 

конструктивног

о «цифрового 

следа» 

ЛР 5. Демонстрирующий приверженность к 

родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных 

ценностей многонационального народа 

России. 

 отсутствие социальных 

конфликтов среди обучающихся, 

основанных на межнациональной, 

межрелигиозной почве 

 проявление экологической 

культуры, бережного отношения к 

родной земле, природным 

богатствам России и мира 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях 

 наблюдение; 

- 

собеседование; 

- тестирование; 

- защита 

проектов, 

исследовательс

ких работ; 

- сертификаты, 

дипломы  

ЛР 6. Проявляющий уважение к людям 

старшего поколения и готовность к участию 

в социальной поддержке и волонтерских 

движениях.  

 соблюдение этических норм 

общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, 

мастерами и руководителями 

практики 

 наблюдение; 

- 

собеседование; 

- тестирование; 
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  оценка собственного 

продвижения, личностного 

развития 

 конструктивное 

взаимодействие в учебном 

коллективе 

 демонстрация навыков 

межличностного делового 

общения, социального имиджа 

 участие в исследовательской и 

проектной работе 

 отсутствие социальных 

конфликтов среди обучающихся, 

основанных на межнациональной, 

межрелигиозной почве 

ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность 

личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности.  

 соблюдение этических норм 

общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, 

мастерами и руководителями 

практики 

 оценка собственного 

продвижения, личностного 

развития  

 конструктивное 

взаимодействие в учебном 

коллективе 

 отсутствие социальных 

конфликтов среди обучающихся, 

основанных на межнациональной, 

межрелигиозной почве 

 демонстрация навыков 

межличностного делового 

общения, социального имиджа 

 демонстрация навыков 

здорового образа жизни и высокий 

уровень культуры здоровья 

обучающихся 

- наблюдение; 

- 

собеседование 

 

ЛР 8. Проявляющий и демонстрирующий 

уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, 

преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального 

российского государства. 

 отсутствие социальных 

конфликтов среди обучающихся, 

основанных на межнациональной, 

межрелигиозной почве 

 соблюдение этических норм 

общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, 

мастерами и руководителями 

практики 

 конструктивное 

взаимодействие в учебном 

коллективе 

 демонстрация навыков 

межличностного делового 

общения, социального имиджа 

- наблюдение; 

- 

собеседование 
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 проявление экологической 

культуры, бережного отношения к 

родной земле, природным 

богатствам России и мира 

ЛР 9. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, 

табака, психоактивных веществ, азартных 

игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях. 

 демонстрация навыков 

здорового образа жизни и высокий 

уровень культуры здоровья 

обучающихся 

 демонстрация умений и 

навыков разумного 

природопользования, нетерпимого 

отношения к действиям, 

приносящим вред экологии 

 положительная динамика в 

организации собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результатов 

 наблюдение; 

- 

собеседование; 

- тестирование 

 

ЛР 10. Заботящийся о защите окружающей 

среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой. 

 проявление экологической 

культуры, бережного отношения к 

родной земле, природным 

богатствам России и мира 

 демонстрация умений и навыков 

разумного природопользования, 

нетерпимого отношения к 

действиям, приносящим вред 

экологии 

 демонстрация навыков 

здорового образа жизни и высокий 

уровень культуры здоровья 

обучающихся 

 проявление культуры 

потребления информации, умений 

и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков 

отбора и критического анализа 

информации, умения 

ориентироваться в 

информационном пространстве 

 участие в исследовательской и 

проектной работе 

- наблюдение; 

- 

собеседование; 

- тестирование; 

- защита 

проектов, 

исследовательс

ких работ 

 

ЛР 11. Проявляющий уважение к 

эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  

 участие в исследовательской и 

проектной работе 

 демонстрация навыков 

межличностного делового 

общения, социального имиджа 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях 

- наблюдение; 

- 

собеседование; 

- защита 

творческих 

проектов, 

исследовательс

ких работ 
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ЛР 12. Принимающий семейные ценности, 

готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие 

насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового 

содержания. 

 демонстрация навыков 

межличностного делового 

общения, социального имиджа 

 ответственность за результат 

учебной деятельности и 

подготовки к профессиональной 

деятельности 

 проявление экономической и 

финансовой культуры, 

экономической грамотности, а 

также собственной адекватной 

позиции по отношению к 

социально-экономической 

действительности 

- наблюдение; 

- 

собеседование; 

- тестирование 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные 

навыки специалиста по поварскому и 

кондитерскому делу 

 демонстрация интереса к 

будущей профессии 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях 

 проявление 

высокопрофессиональной 

трудовой активности 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства и в 

командных проектах 

 положительная динамика в 

организации собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результатов 

 оценка собственного 

продвижения, личностного 

развития 

 ответственность за результат 

учебной деятельности и 

подготовки к профессиональной 

деятельности 

- наблюдение; 

- 

собеседование; 

- сертификаты, 

дипломы, 

грамоты, 

благодарности 

ЛР 14. Соблюдающий в своей 

профессиональной деятельности этические 

принципы: честности, независимости, 

профессионального скептицизма, 

противодействия коррупции и экстремизму, 

обладающий системным мышлением и 

умением принимать решение в условиях 

риска и неопределенности 

 демонстрация интереса к 

будущей профессии 

 проявление 

высокопрофессиональной 

трудовой активности 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства и в 

командных проектах 

 положительная динамика в 

организации собственной учебной 

- наблюдение; 

- 

собеседование; 

- тестирование 
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деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результатов 

 ответственность за результат 

учебной деятельности и 

подготовки к профессиональной 

деятельности 

 конструктивное 

взаимодействие в учебном 

коллективе 

 демонстрация навыков 

межличностного делового 

общения, социального имиджа 

 проявление экономической и 

финансовой культуры, 

экономической грамотности, а 

также собственной адекватной 

позиции по отношению к 

социально-экономической 

действительности 

ЛР 15. Готовый соответствовать ожиданиям 

работодателей: проектно-мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами 

команды и сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно выполняющий 

профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную 

жизнестойкость 

 демонстрация интереса к 

будущей профессии 

 проявление 

высокопрофессиональной 

трудовой активности 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства и в 

командных проектах 

 положительная динамика в 

организации собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результатов 

 ответственность за результат 

учебной деятельности и 

подготовки к профессиональной 

деятельности 

 конструктивное 

взаимодействие в учебном 

коллективе 

 демонстрация навыков 

межличностного делового 

общения, социального имиджа 

 демонстрация навыков 

здорового образа жизни и высокий 

уровень культуры здоровья 

обучающихся 

 проявление экономической и 

- наблюдение; 

- 

собеседование; 

- тестирование; 

- защита 

проектов; 

- сертификаты, 

дипломы, 

грамоты, 

благодарности 
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финансовой культуры, 

экономической грамотности, а 

также собственной адекватной 

позиции по отношению к 

социально-экономической 

действительности 

ЛР 16. Проявляющий уважение к 

многообразию многонационального состава 

населения Алтайского края, готовый 

учитывать традиции культурного 

потенциала и интересов всех проживающих 

на его территории народов.  

 

 отсутствие социальных 

конфликтов среди обучающихся, 

основанных на межнациональной, 

межрелигиозной почве 

 соблюдение этических норм 

общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, 

мастерами и руководителями 

практики 

 конструктивное 

взаимодействие в учебном 

коллективе 

 демонстрация навыков 

межличностного делового 

общения, социального имиджа 

 проявление экологической 

культуры, бережного отношения к 

родной земле, природным 

богатствам России и Алтайского 

края 

- наблюдение; 

- 

собеседование; 

 

ЛР 17. Cтремящийся к трудоустройству в 

агро-индустриальных и других отраслях 

экономики Алтайского края, готовый к 

внедрению инновационных технологий в 

экономически значимых сферах региона, 

демонстрирующий профессиональные, 

предпринимательские качества, 

направленные на саморазвитие и 

реализацию личностного потенциала и 

развитие экономики края.  

 демонстрация интереса к 

будущей профессии 

 проявление 

высокопрофессиональной 

трудовой активности 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях 

 участие в конкурсах 

профессионального мастерства и в 

командных проектах 

 положительная динамика в 

организации собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результатов 

 ответственность за результат 

- наблюдение; 

- 

собеседование; 

- тестирование; 

- защита 

проектов; 

- сертификаты, 

дипломы, 

грамоты, 

благодарности 
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учебной деятельности и 

подготовки к профессиональной 

деятельности 

 конструктивное 

взаимодействие в учебном 

коллективе 

 демонстрация навыков 

межличностного делового 

общения, социального имиджа 

 демонстрация навыков 

здорового образа жизни и высокий 

уровень культуры здоровья 

обучающихся 

 проявление экономической и 

финансовой культуры, 

экономической грамотности, а 

также собственной адекватной 

позиции по отношению к 

социально-экономической 

действительности 

ЛР 18. Обладающий экологической 

культурой, демонстрирующий бережное 

отношение к объектам общенационального 

достояния, в том числе природным 

комплексам Алтайского края. 

 проявление экологической 

культуры, бережного отношения к 

родной земле, природным 

богатствам России и Алтайского 

края 

 демонстрация умений и навыков 

разумного природопользования, 

нетерпимого отношения к 

действиям, приносящим вред 

экологии 

 демонстрация навыков 

здорового образа жизни и высокий 

уровень культуры здоровья 

обучающихся 

 проявление культуры 

потребления информации, умений 

и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков 

отбора и критического анализа 

информации, умения 

ориентироваться в 

информационном пространстве 

 участие в исследовательской и 

проектной работе 

- наблюдение; 

- 

собеседование; 

- тестирование; 

- защита 

проектов, 

исследовательс

ких работ 
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