
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.02 Основы физиологии питания, санитарии и гигиены 
название учебной дисциплины 

 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02 Основы физиологии питания, санитарии и 

гигиены является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.01 Официант, 

бармен. 

Программа учебной дисциплины ОП.02 Основы физиологии питания, санитарии и 

гигиены может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в 

программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной 

подготовки. 

2. Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы: 
Дисциплина ОП.02 Основы физиологии питания, санитарии и гигиены изучается в 1  

семестре. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате изучения обязательной части учебного цикла обучающийся по 

общепрофессиональным дисциплинам должен: 

уметь: 

– соблюдать правила протокола и этикета; 

– применять различные средства и техники эффективного общения в профессиональной 

деятельности, использовать приёмы общения с учётом возраста, статуса гостя; 

– использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения; 

– определять тактику поведения в конфликтных ситуациях, возникающих в 

профессиональной деятельности. 

знать: 

– основы протокола и этикета; 

– нормы профессиональной этики; 

– эстетику внешнего облика официанта, бармена; 

– психологические особенности делового общения и его специфику в сфере обслуживания 

и деятельности официанта, бармена; 

– механизмы взаимопонимания в общении; 

– техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения; 

– источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов, возникающих в 

профессиональной деятельности. 

 

4. Компетенции формируемые в результате освоения дисциплины: 

Общие 
компетенции 

Показатели оценки 

результата 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и 

итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной 

деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач. 
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ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей). 

 

 

 

5. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  141    часов, в том числе:  

- в форме практической подготовки – 40 часов; 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 90 часов;  

- самостоятельной работы обучающегося 51  часов. 

Профессиональные 

компетенции 

Показатели оценки результата 

ПК 1.1. Выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации общественного питания. 

ПК 1.2. Обслуживать потребителей организаций общественного питания 

всех форм собственности, различных видов, типов и классов. 

ПК 1.3. Обслуживать массовые банкетные мероприятия. 

ПК 1.4. Обслуживать потребителей при использовании специальных форм 

организации питания. 

ПК 2.1. Выполнять подготовку бара, буфета к обслуживанию. 

  ПК 2.3. Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-

технологическое оборудование в процессе обслуживания. 

ПК 2.5. Изготавливать определённый ассортимент кулинарной продукции. 

ПК 2.7. Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, 

различными методами, горячие напитки. 


