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 Раздел 1. Общие положения  

1.1. Настоящая профессиональная основная образовательная программа по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана 

на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

ПООП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

планируемые результаты освоения образовательной программы, примерные условия 

образовательной деятельности.  

ПООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования.   

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 

учетом получаемой специальности и настоящей ПООП.  

1.2. Нормативные основания для разработки ПООП:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»;  

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка разработки 

примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения реестра 

примерных основных образовательных программ»;  

- Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года № 1565 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828);  

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации 

и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации 

образовательной деятельности);  

- Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);  



 

 

  

- Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о 

практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785);  

- Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Министерства труда и 

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

Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023); 4-й и 5-й уровни квалификации;   

- Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 

38940); 4-й и 5-й уровни квалификации;   

- Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 

4-й и 5-й уровни квалификации;  

- Технические описания компетенций «Поварское дело/34 Cooking», «Кондитерское дело/32 

Confectioner/Pastry Cook» конкурсного движения «Молодые профессионалы» (WorldSkills).   

  

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП:  

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования;  

ПООП – примерная основная образовательная программа;   

МДК – междисциплинарный курс  

ПМ – профессиональный модуль  

ОК – общие компетенции;  

ПК – профессиональные компетенции.  

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл  

Цикл ЕН - Общий математический и естественно-научный цикл  

  

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы среднего профессионального 

образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

  

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специалист по 

поварскому и кондитерскому делу.  

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образовательной 

организации или в образовательной организации высшего образования. Формы обучения: очная, 

очно-заочная, заочная.  

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования: 

4464 часа.  



 

 

  

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе среднего 

общего образования в очной форме – 2 года 10 месяцев.  

Срок получения образования по образовательной программе в очно-заочной и заочной 

формах обучения, вне зависимости от применяемых образовательных технологий, увеличивается 

по сравнению со сроком получения образования в очной форме обучения:  

- не более чем на 1,5 года на базе основного общего образования;  

- не более чем на 1 год на базе среднего общего образования.  

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов.  

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника  

  

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.).  

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (сочетаниям 

профессий п.1.11/1.12 ФГОС)  

  

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификации/ 

сочетания 

квалификаций  

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента  

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента  

Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу  



 

 

  

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм  

обслуживания  

Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу  

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала  

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала  

Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу  

Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям 

рабочих, должностям 

служащих  

Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям 

рабочих, должностям 

служащих  

16675 Повар,   

12901 Кондитер,   

16472 Пекарь  

  

  

    

Раздел 4. Компетенции выпускников (планируемые результаты освоения                      

образовательной программы) и индикаторы их достижения  

  

4.1. Общие компетенции  

 



 

 

  

 

Формулировка 

компетенции  
Знания, умения  

ОК 

01  

Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам  

Дескрипторы: распознавание сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах;  

проведение анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности;  

определение потребности в информации и источников её 

получения; осуществление эффективного поиска;  

разработка детального плана действий; оценка рисков на 

каждом шаге;  

оценка плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана  

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи;  

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы;  

составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план;  

оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника).  

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить;  

основные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте;  

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структура плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности.  

 

ОК 

02  

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности  

Дескрипторы: планирование информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач;  

проведение анализа полученной информации, выделение в 

ней главных аспектов;  

структурирование отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска;  

интерпретация полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности  



 

 

  

    Умения: определять задачи поиска информации;  

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска;  

структурировать получаемую информацию;  

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска  

Знания номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации;  

формат оформления результатов поиска информации  

ОК 

03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие.  

Дескрипторы: использование актуальной нормативно-

правовой документацию по профессии (специальности); 

применение современной научной профессиональной 

терминологии;  

определение траектории профессионального развития и 

самообразования  

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

выстраивать траектории профессионального и личностного 

развития  

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации;  

современная научная и профессиональная терминология; 

возможные траектории профессионального развития и 

самообразования  

ОК  

04  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами.  

Дескрипторы: участие в деловом общении для эффективного 

решения профессиональных задач;  

планирование профессиональной деятельности  

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами  

Знания: психология коллектива;  

психология личности;  

основы проектной деятельности  

ОК 

05  

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального  и 

культурного 

контекста 

Дескрипторы: грамотно устно и письменно излагать свои 

мысли по профессиональной тематике на государственном 

языке;  

проявлять толерантность в рабочем коллективе  

Умения: излагать свои мысли на государственном языке; 

оформлять документы  

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов. 

 



 

 

  

ОК 

06  

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей.  

Дескрипторы: понимать значимость своей профессии 

(специальности);  

демонстрировать поведение на основе общечеловеческих 

ценностей.  

Умения: описывать значимость своей профессии  

Презентовать структуру профессиональной деятельности по 

профессии (специальности)  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной 

деятельности  

ОК 

07  

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях.  

Дескрипторы: соблюдать правила экологической 

безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте.  

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности).  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;  

основные ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности;  

пути обеспечения ресурсосбережения.  

ОК 

08  

Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности.  

Дескрипторы: сохранение и укрепление здоровья 

посредством использования средств физической культуры; 

поддержание уровня физической подготовленности для 

успешной реализации профессиональной деятельности  

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей;  

применять рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии (специальности)  

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека;  

основы здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии (специальности);  

средства профилактики перенапряжения.  

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

Дескрипторы: применение средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 



 

 

  

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач;  

использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации;  

порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

 

Дескрипторы: применение в профессиональной 

деятельности инструкций на государственном и 

иностранном языке;  

ведение общения на профессиональные темы  

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые);  

понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы;  

строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и планируемые);  

писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы  

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы;  

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика);  

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения;  

правила чтения текстов профессиональной направленности  

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Дескрипторы: определение инвестиционной 

привлекательности коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности;  

составление бизнес плана;  

презентация бизнес-идеи;  

определение источников финансирования;  

применение грамотных кредитных продуктов для открытия 

дела 



 

 

  

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи;  

презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности;  

оформлять бизнес-план;  

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования  

Знания: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности;  

правила разработки бизнес-планов;  

порядок выстраивания презентации;  

кредитные банковские продукты   

 

          

 

4.2. Профессиональные компетенции  

  

Основные 

виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности;  

контролировать ротацию неиспользованного сырья 

в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства полуфабрикатов по 

количеству и качеству, в соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 



 

 

  

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности кулинарной и 

кондитерской продукции собственного 

производства; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 



 

 

  

ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, 

хранении обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе 

обработки сырья 

Умения: 

оценивать качество и соответствие технологическим 

требованиям экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, сортность 

сырья, в т.ч. регионального, выбирать 

соответствующие методы обработки, определять 

кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов различными 

способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинирование, применение различных методов 

обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

Знания: 

методы обработки экзотических и редких видов 

сырья; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при 

их обработке, хранении;  

способы удаления излишней горечи из экзотических 

и редких видов овощей;  

способы предотвращения потемнения отдельных 

видов экзотических и редких видов сырья; 

санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 



 

 

  

продуктов, хранения неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи;   

формы, техника нарезки, формования, 

филитирования экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов приготовления 

согласно заказу, подготовки к реализации и 

хранении полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента из региональных, 

редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы 

и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обработанного 

сырья и полуфабрикатов, хранении готовой 

продукции с учетом требований к безопасности 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, применение, 

комбинирование различных способов 

приготовления полуфабрикатов из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи для приготовления 

сложных блюд с учетом требований к качеству и 

безопасности пищевых продуктов и согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения 

специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники   

работы с ножом при нарезке, измельчении вручную 

рыбы, мяса, филитировании рыбы, выделении и 

зачистке филе птицы, пернатой дичи, 

порционировании птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, 

различными способами полуфабрикатов из рыбы, 

мяса, птицы, дичи целиком или порционными 

кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, 

фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку 

пряностей и приправ, их хранение в измельченном 

виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, 

контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать 

на вынос; 

контролировать соблюдение условий, сроков 

хранения, товарного соседства скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 



 

 

  

контролировать соблюдение выхода готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

применять различные техники порционирования 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

из региональных, редких и экзотических овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 

птицы, дичи;  

современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента из 

различных видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос и маркирования 

полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных 

полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 
выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа 
последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления п/ф с 
учетом особенностей заказа, кондиции сырья, 
требований к безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 



 

 

  

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 
особенностей заказа, сезонности, кондиции, 
размера, формы сырья; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готового полуфабриката по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, подготовки, 

хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 



 

 

  

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 



 

 

  

операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав супов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 



 

 

  

организовывать приготовление, готовить супы 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

супов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

супов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых супов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных супов; 



 

 

  

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для супов, готовых супов 

с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления супов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов 

сложного ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

супов; 

требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 



 

 

  

ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

соусов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 

соусы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с 



 

 

  

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

соусов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для соусов, готовых 

соусов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 



 

 

  

соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 



 

 

  

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 



 

 

  

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 



 

 

  

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 



 

 

  

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 



 

 

  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 



 

 

  

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 



 

 

  

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 



 

 

  

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  



 

 

  

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 



 

 

  

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 



 

 

  

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; требования к безопасности хранения 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 



 

 

  

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 
выбирать форму, текстуру горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
способа последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые 
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 



 

 

  

ПМ.03. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 



 

 

  

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода 

за ними и их назначение 

ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 



 

 

  

соусов, заправок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, 

заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, 

заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 



 

 

  

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных 

напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 



 

 

  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав салатов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

салатов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 



 

 

  

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных салатов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

салатов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 



 

 

  

приготовления салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 



 

 

  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, 

холодных закусок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, 

холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

канапе, холодных закусок сложного приготовления, 



 

 

  

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, холодных 

закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, 



 

 

  

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 



 

 

  

оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчитывать стоимость холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 



 

 

  

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 



 

 

  

реализации 

холодных блюд 

из мяса, 

домашней птицы, 

дичи сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 



 

 

  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 

готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 



 

 

  

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; требования к безопасности хранения 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.7.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 



 

 

  

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
способа последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые 
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, 



 

 

  

кулинарных изделий, закусок 

ПМ.04. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 



 

 

  

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода 

за ними и их назначение 

ПК 4.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 



 

 

  

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов фруктов, ягод, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

десертов; 

организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 



 

 

  

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 

промышленного производства; 



 

 

  

техника порционирования, варианты оформления 

холодных десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 



 

 

  

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

десертов; 

организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 



 

 

  

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.  Практический опыт: 



 

 

  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

напитки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные напитки;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 



 

 

  

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

напитков; 

организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов, 

напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 



 

 

  

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 



 

 

  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие напитки;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

напитков; 

организовывать хранение сложных горячих 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 



 

 

  

вести учет реализованных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 



 

 

  

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом способа 
последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления 
холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
особенностей заказа, требований к безопасности 
готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 
напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, 
форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых холодных и горячих десертов, напитков по 
действующим методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые 
холодные и горячие десерты, напитков, 
разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 



 

 

  

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных и горячих десертов, 

напитков; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих 

десертов, напитков 

ПМ.05. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

и обеспечения безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для 

производства хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации производственного 

инвентаря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 



 

 

  

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение 

на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, 

качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов 

приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности 

кондитерской продукции собственного 

производства и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации отходов; 



 

 

  

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в соответствии 

с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 



 

 

  

продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах 

приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до 

определенного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

назначение отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 



 

 

  

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

использованию хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 



 

 

  

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с помощью средств 

малой механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 



 

 

  

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба  

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

использованию мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 



 

 

  

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 



 

 

  

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 



 

 

  

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 



 

 

  

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 



 

 

  

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 



 

 

  

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 
выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, 
брендовых, региональных, с учетом способа 
последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с 
учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые 
хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 
разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 



 

 

  

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1.  

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных 

и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

анализировать потребительские предпочтения 

посетителей, меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического оснащения, 

мастерства персонала, единой композиции, 

оптимального соотношения блюд в меню, типа 

кухни, сезона и концепции ресторана, числа 

конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и 

кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом про-

филя и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания 

блюд; 

выбирать формы и методы презентации меню, 

взаимодействовать с руководством, потребителем в 

целях презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, 



 

 

  

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе блюд в новом меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в меню и использовать 

различные способы оптимизации  меню 

Знания: 

актуальные направления, тенденции ресторанной 

моды в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и 

меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных 

странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое 

ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; 

принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных напитков 

к блюдам, классические  варианты и актуальные 

закономерности сочетаемости блюд и алкогольных 

напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания с разной ценовой 

категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на 

цену кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской продукции в 

организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного 

программного обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и кондитерской 

продукции; 

базовый словарный запас на иностранном языке, 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 6.2.  

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями 



 

 

  

учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

 

 

организации питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию; 

организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их влияние на 

планирование работы бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы 

бригады/команды; 

методы привлечения членов бригады/команды к 

процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 

способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ 

членами бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира 

на производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и 

ведение которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие 

область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, 

методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в 

работе, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

ПК 6.3.  

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала;  

контроле хранения запасов, обеспечении 

сохранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 



 

 

  

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном 

персонале для выполнения производственной 

программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать 

сохранность запасов 

составлять акты списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила 

складирования пищевых продуктов в организациях 

питания; 

назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при 

хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие); 

причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в 

области безопасности хранения пищевых 

продуктов и ответственности за хранение 

продуктов и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного 

и морозильного оборудования и требования к 

обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов на 

производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); 

современные тенденции в области обеспечения 

сохранности запасов на предприятиях питания 



 

 

  

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в области 

организации и контроля работы производственного 

персонала (определять объекты контроля, 

периодичность и формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности персонала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю 

качества готовой продукции; 

определять риски в области производства 

кулинарной и кондитерской продукции, определять 

критические точки контроля качества и 

безопасности продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 

организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области организации 

питания различных категорий потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной безопасности, 

технике безопасности, охране труда персонала 

ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка 

ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего времени 

персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 

9001-2011 классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества 



 

 

  

работ исполнителей; 

схема, правила проведения производственного 

контроля;  

основные производственные показатели 

подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции собственного 

производства;  

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование

, обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников кухни 

на рабочем месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондитеров, 

пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности 

подчиненного персонала, определять потребность в 

обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с 

политикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, 

регламентов организации питания, ответственность 

за качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с 

демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации кулинарной 

и кондитерской продукции в соответствии с 

инструкциями, регламентами, приемов безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на 

рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном 

повышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области 

обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 



 

 

  

способы и формы оценки результатов обучения 

персонала;  

методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, мастер­классов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные документы в 

области дополнительного профессионального 

образования и обучения; 

современные тенденции в области обучения 

персонала на рабочем месте и оценки результатов 

обучения 

 

 

 

 

  

 



 

 

  

Раздел 5. Структура образовательной программы   

  

5.1. Учебный план    

  

Индекс  Наименование  

Объем образовательной программы в академических часах  

Рекомендуемый 

курс изучения  Всего  

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем  

Самостоятель

ная работа  

Занятия по дисциплинам и МДК  

  

Практики  

Всего 

по  

УД/МД 

К  

В том числе  

Лаборатор-

ные и  

Практичес-

кие занятия  

В том числе 

кур- 

совой  

проект   

(работа)  

1  2  3  4  5  6  7  8  9  

Обязательная часть образовательной 

программы  

        

ОГСЭ.00  

Общий гуманитарный и 

социально-экономический 

цикл   

521 521 404      

ОГСЭ.01  Основы философии   64 64  22     -  2  

ОГСЭ.02  История   54 54  24      -  2 

ОГСЭ.03  

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности   

171  171  164      -  1-2 

ОГСЭ.04  Физическая культура   164  164  158      -  1-3  

ОГСЭ 05  Психология общения   68  68 36     -  2 

 



 

 

  

ЕН.00  
Математический и общий 

естественнонаучный цикл   
213 213 50     -    

ЕН.01  Химия   171 171 48     -  1-2  

ЕН.02  
Экологические основы 

природопользования   
42 42  2     -  1  

ОП.00  
Общепрофессиональный 

цикл  
777  612  304      -    

ОП.01  

Микробиология, 

 физиология  

питания, санитария и 

гигиена   

96 64 32      -  1  

ОП.02  
Организация хранения и 

контроль запасов и сырья   
110  110 36     -  1-2  

ОП.03  
Техническое оснащение   

организаций питания   
78  78  30      -  1  

ОП.04  Организация обслуживания   132  132 68     -  3 

ОП.05  
Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга   
108 108 46      -  2-3  

ОП.06  

Правовые основы 

профессиональной 

деятельности   

79  79  12     -  3  

ОП.07  

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности   

60 60  42     -  1  

ОП.08  Охрана труда   46 36 10      -  1  

ОП.09  
Безопасность 

жизнедеятельности   
68  68 48      -  1  



 

 

  

 

П.00  Профессиональный цикл      1044 
1
  -    

ПМ. 01  

Организация и ведение 

процессов приготовления 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента  

300  156 46   144  -  1  

МДК.01.01  

Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных 

полуфабрикатов   

48 48  10      -  1  

МДК.01.02  

 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов   

108 108 36     -  1  

УП. 01  Учебная практика    72        72  -  1  

ПП. 01  Производственная практика   72        72  -  1  

ПМ 02  

 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

426  210 80 16  216  -  2 

                                                
1 В том числе 144 часа производственной практики (преддипломной)  



 

 

  

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания   

 

МДК.02.01  

 Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента  

60  60 10      -  2 

МДК.02.02  

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента  

150  150 70 16    -  2 

УП. 02  Учебная практика   72        72  -  2 

ПП. 02  Производственная практика  144        144  -  2 

ПМ 03  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания    

297 77 76    144  -  2  



 

 

  

МДК.03.01  

Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

51  35 16     -  2  

 

МДК.03.02  

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента  

102  42 60      -  2  

УП. 03  Учебная практика   36        36  -  2  

ПП. 03  Производственная практика  108        108  -  2  

ПМ 04  

  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания  

261 79 74   108  -  3  



 

 

  

МДК.04.01  

Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента    

51 37 14      -  3  

МДК.04.02  

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

102  42 60      -  3  

 

УП. 04  Учебная практика   36        36  -  3  

ПП. 04  Производственная практика  72        72  -  3  

ПМ 05  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

406  150  76    180  -  3  



 

 

  

МДК.05.01  

Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента  

52  36  16      -  3 

МДК.05.02  

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента  

174 114 60      -  3 

УП. 05  Учебная практика  72        72  -  3 

 

ПП. 05  Производственная практика  108        108  -  3 

ПМ 06  

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала   
339 138 42  16  144  -  3  

МДК.06.01  

Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала  
195 137 42  16    -  3  

ПП. 06  Производственная практика  144       144 -  3  

ПМ.07  

Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

(повар, кондитер)  

384 126 78 - 180 -  1  



 

 

  

МДК 07.01 Выполнение работ по 

профессии повар, кондитер 

204 126 78     

УП. 07  Учебная практика  72 -  -  -  72 -  1  

ПП .07  Производственная практика  108 -  -  -  108 -  1  

ПА  Промежуточная 

аттестация  

180          -  1-3  

Преддипломная практика  144         -  1-3  

ГИА.00  
Государственная итоговая 

аттестация  
216          -  3  

Итого:  4464          -    



 

 

5.2. Рабочий учебный план 

 

УТВЕРЖДАЮ 

Директор ГПОУ ТО «НТПБ» 

______________ Н.И.Зайцева 

«____»_____________ 20___ г. 

 

 

РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

ГПОУ ТО «Новомосковский техникум пищевых биотехнологий» 

по специальности среднего профессионального образования 

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

Квалификация: специалист по поварскому и кондитерскому делу 

Форма обучения – очная 

Нормативный срок обучения – 2 года 10 мес 

на базе среднего общего образования  
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Наименование циклов, 

разделов, дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, практик 

Формы 

проме-

жуточ-ной 

аттеста-

ции 

Обязательная аудиторная нагрузка Распределение обязательной нагрузки по курсам и 

семестрам (час в семестр) 

всего Консуль-

тации 

самост. 

работа 

в том 

числе 

лаб. и 

практ. 

занятия 

Курсовая 

работа 

(проект) 

I курс II курс III курс 

1 сем 

12/2/2/1 

2 сем 

18/2/3/1 

3 сем 

10/2/4/1 

4 сем 

17/2/5/1 

5 сем 

13/0/4/0 

6 сем 

8/2/3/1/4+6 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 

социально-

экономический учебный 

цикл 

5/5/0 521   404  60 90 100 221 26 24 

ОГСЭ.01 Основы философии -,-,-,ДЗ 64   22  0 0 30 34 0 0 

ОГСЭ.02 История -,-,-,ДЗ 54   24  0 0 20 34 0 0 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

-,-,-,ДЗ 171   164  36 54 30 51 0 0 

ОГСЭ.04 Физическая культура З,З,З,З,З,ДЗ 164   158  24 36 20 34 26 24 

ОГСЭ.05 Психология общения -,-,-,ДЗ 68   36  0 0 0 68 0 0 

ЕН.00 Математический и 

общий 

естественнонаучный 

учебный цикл 

0/1/1 213   50  60 72 30 51 - - 

ЕН.01 Химия -,-,-,Э 171   48  36 54 30 51 0 0 

ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 

-,ДЗ 42   2  24 18 0 0 0 0 

П.00 Профессиональный 

цикл 

 3190   798 32 456 666 446 592 586 444 

ОП.00 Общепрофессиональные 

дисциплины 

0/7/2 777   326  132 306 20 34 117 168 

ОП.01 Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена 

-,Э 96   32  24 72 0 0 0 0 

ОП.02 Организация хранения и 

контроль запасов сырья 

-,-,Э 110   36  36 54 20 0 0 0 

ОП.03 Техническое оснащение 

предприятий 

общественного питания 

-,ДЗ 78   30  24 54 0 0 0 0 

ОП.04 Организация -,-,-,-,-,ДЗ 132   68  0 0 0 0 52 80 



 

 

обслуживания в 

ресторанном бизнесе 

ОП.05 Основы экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

-,-,-,-,-,ДЗ 108   46  0 0 0 34 26 48 

ОП.06 Правовые основы в 

профессиональной 

деятельности 

-,-,-,-,-,ДЗ 79   12  0 0 0 0 39 40 

ОП.07 Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

-,ДЗ 60   42  24 36 0 0 0 0 

ОП.08 Охрана труда -,ДЗ 46   12  0 46 0 0 0 0 

ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельности 

-,ДЗ 68   48  24 44 0 0 0 0 

ПМ.00 Профессиональные 

модули 

0/15/8 2413   472 32 324 360 426 558 469 276 

ПМ. 01 Организация и ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

0/3/1 300   46  300 - - - - - 

МДК 

01.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

ДЗ 48   10  48 0 0 0 0 0 

МДК 

01.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

ДЗ 108   36  108 0 0 0 0 0 

УП 01 Учебная практика ДЗ 72     72 - - - - - 

ПП 01 Производственная 

практика 

 72     72 - - - - - 



 

 

ПМ. 02 Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

0/2/1 426   80 16 - - 426 - - - 

МДК 

02.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий 

закусок сложного 

ассортимента 

-,-,ДЗ 60   10  0 0 60 0 0 0 

МДК 

02.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

-,-,ДЗ 150   70 16 0 0 150 0 0 0 

УП 02 Учебная практика  72     - - 72 - - - 

ПП 02 Производственная 

практика 

 144     - - 144 - - - 

ПМ. 03 Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

0/2/1 297   76  - - - 297 - - 



 

 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

МДК 

03.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий 

закусок сложного 

ассортимента 

-,-,-ДЗ 51   16  0 0 0 51 0 0 

МДК 

03.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

-,-,-,ДЗ 102   60  0 0 0 102 0 0 

УП 03 Учебная практика  36     - - - 36 - - 

ПП 03 Производственная 

практика 

 108     - - - 108 - - 

ПМ. 04 Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

0/2/1 261   74  - - - 261 - - 

МДК 

04.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

-,-,-,ДЗ 51   14  0 0 0 51 0 0 



 

 

сложного ассортимента 

МДК 

04.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

-,-,-,ДЗ 102   60  0 0 0 102 0 0 

УП 04 Учебная практика  36     - - - 36 - - 

ПП 04 Производственная 

практика 

 72     - - - 72 - -- 

ПМ. 05 Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

0/3/1 406   76  - - - - 130 276 

МДК 

05.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

-,-,-,-,ДЗ 52   16  0 0 0 0 52 0 

МДК 

05.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

-,-,-,-,-,ДЗ 174   60  0 0 0 0 78 96 

УП 05 Учебная практика -,-,-,-,-,ДЗ 72     - - - - - 72 

ПП 05 Производственная 

практика 

 108     - - - - - 108 

ПМ. 06 Организация и 

контроль текущей 

0/1/2 339   42  - - - - 339 - 



 

 

деятельности 

подчиненного персонала 

МДК 

06.01 

Оперативное управление 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

-,-,-,-,Э 195   42  0 0 0 0 195 0 

УП 06 Учебная практика  0     - - - - - - 

ПП 06 Производственная 

практика 

-,-,-,-,ДЗ 144     - - - - 144 - 

ПМ.07 Выполнение работ по 

профессиям 16675 

Повар, 12901 Кондитер 

0/1/1 384   78  24 360 - - - - 

МДК 

07.01 

Выполнение работ по 

профессиям 16675 Повар, 

12901 Кондитер 

-,ДЗ 204   78  24 180 0 0 0 0 

УП 07 Учебная практика  72     - 72 - - - - 

ПП 07 Производственная 

практика 

 108     - 108 - - - - 

 Всего 5/28/11 3924   1252 32 576 828 576 864 612 468 

 Всего (без практики)  2808   1252 32 432 648 360 612 468 288 

ПДП Преддипломная 

практика 

           144 

ГИА Государственная 

итоговая аттестация 

           6 нед. 

ГИА 01 Подготовка выпускной 

квалификационной 

работы 

           4 нед. 

ГИА 02 Защита выпускной 

квалификационной 

работы 

           2 нед. 

 

В
се

го
  

Дисциплин и МДК 432 648 360 612 468 288 

Учебной практики 72 72 72 72 - 72 

Производственной 

практики 

72 108 144 180 144 108 

Преддипломной 

практики 

- - - - - 144 

Экзаменов 1 2 2 3 2 1 

Дифференцированных 2 7 2 8 2 6 



 

 

зачетов 

Зачетов  1 1 1 1 1 - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

5.3. Примерный календарный учебный график 
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5.3. Содержательные элементы образовательных программ  

ОБЩИЙ ГУМАНИТАРНЫЙ И СОЦИАЛЬНО-ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЦИКЛ  

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА   ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

1.1. Область применения программы  

    Программа учебной дисциплины является обязательной частью профессионального 

цикла как общепрофессиональная дисциплина основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское, кондитерское дело, входящей в 

состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм.   

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

- относится к обще гуманитарному и социально- экономическому циклу в структуре 

основной профессиональной образовательной программы.  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:  

-ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, 

ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и 

будущего специалиста;  

В результате освоения дисциплины студент должен знать:  

- основные категории и понятия философии;  

- роль философии в жизни человека и общества;  

- основы философского учения о бытии;  

- сущность процесса познания;  

- основы научной, философской и религиозной картин мира; - об условиях 

формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей 

среды;  

- о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием 

достижений науки, техники и технологий.  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося 64 часа, в том числе:   

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 64 часа;  
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2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

 

Вид учебной работы  Объем 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  64 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   64  

в том числе:    

     лабораторные занятия  -  

     практические занятия  17 

     контрольные работы  5 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  - 

в том числе:    

Самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) не 

предусмотрено  

-  

Подготовка практико-ориентированных работ творческого 

характера  

-  

Работа с текстами    - 

Работа со словарями   -  

  

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА    ИСТОРИЯ 

1.1. Область применения программы  

    Программа учебной дисциплины является обязательной частью профессионального 

цикла как общепрофессиональная дисциплина основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское, кондитерское дело, входящей в 

состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм.   

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

относится к обще гуманитарному и социально- экономическому циклу в структуре 

основной профессиональной образовательной программы.  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:  

- ориентироваться в современной экономической, политической и культурной 

ситуации в России и в мире;  
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- выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-

экономических, политических и культурных проблем;  

- систематизировать разнообразную историческую информацию на основе своих 

представлений об общих закономерностях всемирно-исторического процесса;  

- участвовать в дискуссиях по историческим проблемам, формулировать собственную 

позицию по обсуждаемым вопросам.  

В результате освоения дисциплины студент должен знать:  

- основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже XX и XXI вв.;  

- сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в 

конце XX - начале XXI века.  

- основные процессы (интеграционные, политкультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира.  

- современные версии и трактовки важнейших проблем;  

-историческую обусловленность современных общественных процессов;  

- особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе.  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часа, в том числе:   

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 54 часа;    

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

  

Вид учебной работы  Объем 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  54 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   54 

в том числе:    

     лабораторные занятия    

     практические занятия (семинары)  24  

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  - 

Итоговая аттестация в форме                          дифференцированного зачета  
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УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК (АНГ.) 

1.1. Область применения программы  

    Программа учебной дисциплины является обязательной частью профессионального 

цикла как общепрофессиональная дисциплина основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское, кондитерское дело, входящей в 

состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм.   

1.2. Место  дисциплины  в  структуре  основной 

 профессиональной образовательной программы:  

- относится к обще гуманитарному и социально- экономическому циклу в структуре 

основной профессиональной образовательной программы.  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:  

- общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы;  

- переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности;  

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный 

запас.  

В результате освоения дисциплины студент должен знать:  

- лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной 

направленности.  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося 171 час, в том числе:   

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 час;  

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  Объем 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  171 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   171 

в том числе:    

     лабораторные занятия  -  

     практические занятия  135  
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     контрольные работы  8  

     Дифференцированный зачет  1  

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  - 

в том числе    

Изучение учебной литературы   - 

Подготовка презентации  - 

Подготовка текстовых документов  - 

Выполнение практических заданий (упражнения)  - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета   

  

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК (НЕМ.) 

1.1. Область применения программы  

    Программа учебной дисциплины является обязательной частью профессионального 

цикла как общепрофессиональная дисциплина основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское, кондитерское дело, входящей в 

состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм.   

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

- относится к обще гуманитарному и социально- экономическому циклу в структуре 

основной профессиональной образовательной программы.  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:  

- общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы;  

- переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности;  

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный 

запас.  

В результате освоения дисциплины студент должен знать:  

- лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной 

направленности.  
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1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося 171 час, в том числе:   

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 час;  

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  Объем 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  171 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   171 

в том числе:    

     лабораторные занятия  -  

     практические занятия  135 

     контрольные работы  8 

дифференцированный зачет  1 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  - 

в том числе:    

Изучение учебной литературы   - 

Подготовка презентации  - 

Подготовка текстовых документов  - 

Выполнение практических заданий (упражнения)  - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета     

  

    

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

1.1. Область применения программы  

    Программа учебной дисциплины является обязательной частью профессионального 

цикла как общепрофессиональная дисциплина основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское, кондитерское дело, входящей в 

состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм.   

1.2. Место  дисциплины  в  структуре  основной 

 профессиональной образовательной программы:  

- относится к обще гуманитарному и социально- экономическому циклу в структуре 

основной профессиональной образовательной программы.  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:  
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- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;  

В результате освоения дисциплины студент должен знать:  

- о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека;  

- основы здорового образа жизни  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 164 часа, в том числе:   

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 164 часа;  

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

 

Вид учебной работы  Объем 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  164  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   164 

в том числе:    

     практические занятия  158 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  - 

в том числе:    

Тренировочные занятия лёгкой атлетикой, лыжной подготовкой, 

спортивными играми, гимнастикой, плаванием;  

- 

Выполнение упражнений по самоконтролю (измерение 

антропометрических данных)  

-  

Реферативные работы   - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета   

  

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ 

1.1. Область применения программы  

Рабочая программа образовательной дисциплины «Психология общения» является 

частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 по 

специальности Поварское и кондитерское дело, относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм  
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Программа может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 

и профессиональной переподготовки работников общественного питания в пищевой 

промышленности при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не 

требуется.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина «Психология общения» относится к общему гуманитарному и 

социально-экономическому циклу основной профессиональной образовательной программы.  

  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

1.3.. 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  

  

- применять техники 

и приемы эффективного общения 

в профессиональной 

деятельности;  

- использовать 

приемы саморегуляции поведения 

в процессе межличностного 

общения.  

  

- взаимосвязь общения и 

деятельности;  

- цели, функции, виды и 

уровни общения;  

- роли и ролевые ожидания 

в общении;  

- виды социальных 

взаимодействий;  

- механизмы 

взаимопонимания в общении;  

- техники и приемы 

общения, правила слушания, ведения 

беседы, убеждения;  

- этические принципы 

общения;  

- источники,  причины, 

виды и способы разрешения 

конфликтов.  

 

ОК 01  Распознавать  задачу 

и/или проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте;  

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части;  

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы;  

Составить план действия,   

Определить необходимые 

ресурсы;  

Актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;  

Основные источники 

информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте.  

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях;  

Методы работы в 

профессиональной и смежных сферах.  

Структура плана для решения 
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Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах;  

Реализовать составленный 

план;  

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника).  

задач  

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности  

ОК 02  Определять задачи поиска 

информации  

Определять необходимые 

источники информации  

Планировать процесс поиска  

Структурировать получаемую 

информацию  

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации  

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска  

Оформлять результаты поиска  

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности  

Приемы структурирования 

информации  

Формат оформления результатов 

поиска информации  

  

ОК 03  Определять  актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности  

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития  

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  
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- 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 05  

            Излагать свои мысли на 

государственном языке  

Оформлять документы  

          Особенности  социального  и 

культурного контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06  Описывать значимость своей 

профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности)  

Сущность гражданско-

патриотической позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности  

ОК 07  Соблюдать нормы 

экологической безопасности  

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности)  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности  

Основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной 

деятельности  

Пути обеспечения 

ресурсосбережения.  

ОК 09  Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач  

Использовать современное 

программное обеспечение  

Современные средства и 

устройства информатизации  

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности  

ОК 10  Понимать общий смысл 

четко произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

 Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы  

Строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

 Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые)  

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы  

Правила построения простых и  

сложных предложений на 

профессиональные темы  

Основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

 Лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности  

Особенности произношения 

 Правила чтения текстов 

профессиональной направленности  
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2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

 

Вид учебной работы  Объем 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  68 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   68 

в том числе:    

 практические занятия  34 

 контрольные работы  2  

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  -  

Итоговая аттестация в виде дифференцированного зачета    
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МАТЕМАТИЧЕСКИЙ И ОБЩИЙ ЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙ ЦИКЛ 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ХИМИЯ 

1.1. Область применения рабочей программы  

 Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины «Химия» является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, входящей в укрупненную группу 43.00.00 Сервис и туризм.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина «Химия» относится к математическому и общему естественно-научному 

циклу. Общепрофессиональная дисциплина связана с дисциплинами «Экологические основы 

природопользования», Микробиология, физиология питания и санитария, а также с 

профессиональными модулями ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05, ПМ 07.  

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

 

Код  

ПК, ОК  
Умения  Знания  

ПК  

1.4  

ПК  

2.8  

ПК  

3.7  

ПК  

4.6  

ПК  

5.6  

1.2- 

2.2- 

3.2- 

4.2- 

5.2- 

применять основные 

законы химии для решения 

задач в области 

профессиональной 

деятельности;  

использовать свойства 

органических веществ, 

дисперсных и коллоидных систем 

для оптимизации 

технологического процесса;  

описывать уравнениями 

химических реакций процессы, 

лежащие в основе производства 

продовольственных продуктов;  

проводить расчеты по 

химическим  формулам  и  

уравнениям реакции;  

использовать 

лабораторную посуду и 

оборудование;  

выбирать метод и ход 

химического анализа, подбирать 

реактивы и аппаратуру; 

- основные понятия и законы химии;  

-теоретические основы органической, 

физической, коллоидной химии;  

-понятие химической кинетики и 

катализа;  

-классификацию химических реакций и 

закономерности их протекания;  

-обратимые и необратимые 

химические реакции, химическое равновесие, 

смещение химического равновесия под 

действием различных факторов;  

- окислительно-восстановительные 

реакции, реакции ионного обмена;  

- гидролиз солей, диссоциацию 

электролитов в водных растворах, понятие о 

сильных и слабых электролитах;  

-тепловой эффект химических реакций, 

термохимические уравнения;  

-характеристики различных классов 

органических веществ, входящих в состав 

сырья и готовой пищевой продукции;  

-свойства растворов и коллоидных 

систем высокомолекулярных соединений;  
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проводить качественные 

реакции на неорганические 

вещества и ионы, отдельные 

классы органических 

соединений; 

 выполнять 

количественные расчеты состава 

вещества по результатам 

измерений;  

соблюдать  правила 

техники безопасности при работе 

в химической лаборатории 

-дисперсные и коллоидные системы 

пищевых продуктов;  

-роль и характеристики поверхностных 

явлений в природных и технологических 

процессах;  

 -основы аналитической химии;  

-основные методы классического 

количественного и физико-химического 

анализа;  

-назначение и правила использования 

лабораторного оборудования и аппаратуры;  

-методы и технику выполнения 

химических анализов;  

-приемы безопасной работы в 

химической лаборатории  

 

ОК 01  Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте;  

Анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её 

составные части;  

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы;  

Составить план действия,   

           Определить необходимые 

ресурсы; 

 Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах;  

Реализовать 

составленный план; 

           Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить;  

Основные источники 

информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте.  

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

       Структура плана для решения задач  

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности  
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ОК 02  Определять  задачи 

поиска информации  

Определять необходимые 

источники информации  

Планировать процесс 

поиска  

Структурировать 

получаемую информацию  

Выделять  наиболее 

значимое в перечне информации  

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска  

Оформлять результаты 

поиска  

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности  

Приемы структурирования информации  

Формат оформления результатов 

поиска информации  

  

ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности  

Выстраивать траектории  

профессионального и 

личностного развития  

Содержание  актуальной  нормативно-

правовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать работу 

коллектива и команды  

Взаимодействовать с 

коллегами,  руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли  

на государственном языке  

 Оформлять  документы   

Особенности социального и 

культурного контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06   Описывать  значимость 

своей профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности)  

Сущность гражданско-патриотической 

позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности  
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ОК 07   Соблюдать  нормы  

экологической безопасности  

Определять направления 

ресурсосбережения  в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности)  

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности  

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности  

Пути обеспечения ресурсосбережения.  

ОК 09  Применять  средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач  

Использовать 

современное программное 

обеспечение  

Современные средства и устройства 

информатизации  

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности  

ОК 10  Понимать  общий 

смысл четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые),  

Понимать тексты на 

базовые профессиональные 

темы  

Участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы  

Строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности  

Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые)  

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы  

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

 Основные  общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

 Лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности  

Особенности произношения  

Правила чтения текстов 

профессиональной направленности  
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2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

 

Вид учебной работы  
Объем 

часов  

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем  
171 

Самостоятельная работа  

 
 - 

Объем образовательной программы   171 

в том числе:  

теоретическое обучение  123  

лабораторные занятия (если предусмотрено)  38  

практические занятия (если предусмотрено)  10  

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  - 

контрольная работа  - 

Самостоятельная работа   - 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена  

  

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ 

ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины «Экологические основы 

природопользования» является частью примерной основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, входящей в укрупненную группу 43.00.00 Сервис и туризм.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина «Экологические основы природопользования» 

относится к математическому и общему естественно-научному циклу, связана с содержанием 

дисциплины Химия.  
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1.3. 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  

  

- анализировать и 

прогнозировать экологические 

последствия различных видов 

деятельности;  

- использовать в 

профессиональной деятельности 

представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания;  

- соблюдать в профессиональной 

деятельности регламенты 

экологической безопасности  

- принципы взаимодействия живых 

организмов и среды обитания.  

-особенности взаимодействия 

общества и природы, основные источники 

техногенного взаимодействия на 

окружающую среду;  

-об условиях устойчивого развития 

экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса;  

-принципы и методы рационального 

природопользования;  

-методы экологического 

регулирования;  

-принципы размещения производств 

различного типа;  

-основные группы отходов их 

источники и масштабы   образования;  

-понятия и принципы мониторинга 

окружающей среды;  

-правовые и социальные вопросы 

природопользования и экологической 

безопасности;  

- принципы и правила 

международного сотрудничества области 

природопользования и охраны 

окружающей среды;  

- природо-ресурсный потенциал 

Российской Федерации;  

- охраняемые природные 

территории. 
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ОК 01   Распознавать  задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте;  

Анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её 

составные части;  

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы;  

Составить план действия,   

  Определить необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах;  

Реализовать составленный 

план;  

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;  

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте.  

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах.  

Структура плана для решения задач  

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности  

 

ОК 02  Определять  задачи поиска 

информации  

Определять необходимые 

источники информации  

Планировать процесс 

поиска  

Структурировать 

получаемую информацию  

Выделять  наиболее 

значимое в перечне информации  

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска  

Оформлять результаты 

поиска  

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности  

Приемы структурирования 

информации  

Формат оформления результатов 

поиска информации  
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ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности  

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития  

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать  работу 

коллектива и команды  

Взаимодействовать с 

коллегами,  руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли  

на государственном языке  

 Оформлять  документы   

Особенности социального и 

культурного контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06   Описывать  значимость 

своей профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности)  

Сущность гражданско-

патриотической позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной деятельности  

ОК 07   Соблюдать  нормы  

экологической безопасности  

Определять направления 

ресурсосбережения  в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

(специальности)  

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности  

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности  

Пути обеспечения 

ресурсосбережения.  

ОК 09  Применять  средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач  

Использовать современное 

программное обеспечение  

Современные средства и устройства 

информатизации  

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности  
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ОК 10  Понимать  общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

Понимать тексты на 

базовые профессиональные темы  

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы  

Строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности  

Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие 

и планируемые)  

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы  

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы  

Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика)  

Лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности  

Особенности произношения  

Правила чтения текстов 

профессиональной направленности  

  

  

 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

 

Вид учебной работы  

Объем 

часов  

  

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем  
42  

Самостоятельная работа  

 
-  

Объем образовательной программы   42 

в том числе:   

теоретическое обучение  40 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  0  

практические занятия (если предусмотрено)  0  

контрольная работа  2  

Самостоятельная работа     

Промежуточная аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачета  
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УЕБНЫЙ ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ДИСЦИПЛИНА «ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, 

ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ» 

1.1. Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является обязательной частью профессионального цикла 

как общепрофессиональная дисциплина основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское, кондитерское дело, входящей в состав укрупненной 

группы 43.00.00 Сервис и туризм.   

    

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общепрофессиональный цикл ОП.01.  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 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  

 

 

 

− использовать  лабораторное 

оборудование;    

− определять основные  группы 

микроорганизмов;   

− проводить микробиологические 

исследования и давать оценку 

полученным     результатам;  

− обеспечивать  выполнение 

санитарно-эпидемиологических  

требований к процессам 

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков;  

− обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП (НАССР))  

при выполнении работ;  

− производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря;   

− осуществлять микробиологический 

− основные  понятия  и термины 

микробиологии;  

− классификацию микроорганизмов;   

− морфологию и физиологию основных 

групп микроорганизмов;   

− генетическую и химическую основы 

наследственности и формы 

изменчивости микроорганизмов;   

− роль микроорганизмов в круговороте 

веществ в природе;  

− характеристики микрофлоры почвы, 

воды и воздуха;   

− особенности  сапрофитных и 

патогенных микроорганизмов;   

− основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления;   

− микробиологию основных пищевых 

продуктов;  

− основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления;  

− возможные  источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 
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ПК 5.1- 

5.6  
 

 

ПК 6.1-6.4  

  

контроль пищевого производства;  

− проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

пищевого сырья и продуктов; 

 − рассчитывать  энергетическую 

ценность блюд;  

− составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом 

индивидуальных особенностей  

человека; 

продукции;  

− методы предотвращения порчи сырья 

и готовой продукции;  

− правила личной гигиены работников 

организации питания;  

− классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения;  

− правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации;  

− схему  микробиологического 

контроля;  

− пищевые вещества и их значение для 

организма человека;  

− суточную норму потребности 

человека в питательных веществах;  

− основные процессы обмена веществ в 

организме;  

− суточный расход энергии;  

− состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов 

питания;  

− физико-химические изменения пищи 

в процессе пищеварения;  

− усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы;  

− нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения;  

− назначение диетического (лечебного) 

питания, характеристику диет;  

− методики составления рационов 

питания 
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ОК 01  Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части;  

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

Составить план действия,   

Определить необходимые ресурсы; 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах;  

Реализовать составленный план; 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника).  

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;  

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном 

контексте.  

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности  

ОК 02  Определять задачи поиска 

информации  

Определять необходимые источники 

информации  

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию  

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации  

Оценивать практическую значимость  

результатов поиска  

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации  

 

ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития  

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации  

Современная научная и  

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать работу коллектива и 

команды  

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.  

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли на 

государственном языке Оформлять 

документы  

  

Особенности социального и культурного 

контекста  

Правила оформления документов.  
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ОК 06  Описывать значимость своей 

профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности)  

Сущность гражданско-патриотической 

позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности  

ОК 07  Соблюдать нормы экологической 

безопасности  

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности)  

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности  

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности  

Пути обеспечения ресурсосбережения.  

ОК 09  Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение  

 Современные средства и устройства 

информатизации  

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности  

ОК 10  Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),   

понимать  тексты  на  базовые  

профессиональные темы  

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые)  

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие  

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности особенности произношения  

правила чтения текстов 

профессиональной направленности  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

 

Вид учебной работы  Объем 

часов  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   96 

в том числе:    

практические занятия  32  

теоретические  64 

Промежуточная аттестация в виде экзамена  

Самостоятельная работа   - 
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УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И 

СЫРЬЯ  

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины «Организация хранения и 

контроль запасов и сырья» является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО43.02.15 по специальности Поварское и кондитерское дело, 

относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм  

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 03 Техническое оснащение организаций 

питания, ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария  

 

1.3. 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  

  

−  определять наличие 

запасов и расход продуктов;     

−  оценивать условия 

хранения и состояние   

продуктов и запасов;   

 −  проводить  

инструктажи по 

безопасности    хранения 

пищевых продуктов;  

 −  принимать  

решения по организации 

процессов контроля расхода 
и хранения продуктов;  

−  оформлять 

технологическую 

документацию и 

документацию по контролю 

расхода и хранения 

продуктов, в том числе с 

использованием 

специализированного 

программного обеспечения  

− ассортимент  и  характеристики 

основных групп продовольственных товаров;  

− общие требования к качеству сырья и 

продуктов;  

− условия хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации различных 

видов продовольственных продуктов;            

− методы контроля качества продуктов при 

хранении;  

− способы и формы инструктирования 

персонала по безопасности хранения пищевых 

продуктов;  

− виды снабжения;  

− виды складских помещений и требования к 

ним;  

− периодичность технического 

обслуживания   холодильного, механического и 

весового оборудования;       

− методы контроля сохранности и расхода   

продуктов на производствах питания;           

− программное  обеспечение управления 

расходом продуктов на  

производстве и   движением блюд;           

− современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов на производстве;  
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− методы контроля возможных хищений 

запасов на производстве; 

    − правила оценки состояния запасов на 

производстве;    

    − процедуры и правила инвентаризации 

запасов продуктов;  

    − правила оформления заказа на продукты со 

склада и приема продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков;   

− виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов. 

 

ОК 01  Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте;  

Анализировать задачу 

и/или проблему и выделять 

её составные части;  

Правильно выявлять 

и эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы;  

Составить план действия,   

Определить 

необходимые ресурсы;  

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах;  

Реализовать 

составленный план;  

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью наставника).  

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить;  

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте.  

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

    Структура плана для решения задач  

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности  
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ОК 02  Определять задачи 

поиска информации  

Определять 

необходимые источники 

информации  

Планировать процесс 

поиска  

Структурировать 

получаемую информацию   

Выделять  наиболее 

значимое в перечне 

информации  

Оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска  

Оформлять 

результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности  

Приемы структурирования информации  

Формат оформления результатов поиска 

информации  

  

 

ОК 03  Определять 

актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной 

деятельности  

Выстраивать 

траектории 

профессионального  и 

личностного развития  

Содержание  актуальной 

нормативно-правовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития и самообразования  

ОК 04  Организовывать 

работу коллектива и команды  

Взаимодействовать с 

коллегами,  руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли  

на государственном языке  

 Оформлять  документы   

Особенности социального и культурного 

контекста  

Правила оформления документов.  
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ОК 06   Описывать  значимость 

своей профессии  

Презентовать 

структуру профессиональной 

деятельности  по 

профессии (специальности)  

Сущность гражданско-патриотической 

позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности  

ОК 07   Соблюдать  нормы  

экологической безопасности  

Определять 

направления 

ресурсосбережения  в 

рамках профессиональной 

деятельности по профессии  

(специальности)  

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности  

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности  

Пути обеспечения ресурсосбережения.  

ОК 09  Применять  средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации  

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности  

ОК 10  Понимать  общий 

смысл четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые),  

Понимать тексты на 

базовые профессиональные 

темы  

Участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы  

Строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности  

Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые)  

Писать простые 

связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

 Правила  построения  простых  и  

сложных предложений на профессиональные 

темы  

Основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика)  

Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности  

Особенности произношения  

Правила чтения текстов 

профессиональной направленности  
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профессиональные темы  

  

  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

теоретическое обучение  
74  

лабораторные занятия (если предусмотрено)  
14  

практические занятия (если предусмотрено)  
22  

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  - 

  

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ П 

ПИТАНИЯ  

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины «Техническое оснащение 

организаций питания» является частью примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО43.02.15 по специальности Поварское и кондитерское дело, 

относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм  

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 

дисциплинами ОП 02. Организация хранения и контроль запасов и сырья, ОП 01. Микробиология, 

физиология питания, санитария и гигиена.  

Вид учебной работы  Объем 

часов  

 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем  

110 

Самостоятельная работа  - 

Объем образовательной программы   
110 

в том числе:   
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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  

  

−  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 измерительных 

приборов.  

−  оперативно 

взаимодействовать с работником, 

ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на 

− 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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производстве;  

− рассчитывать 

производственные мощности и 

эффективность работы 

технологического оборудования 

проводить инструктаж по 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования 

 

ОК 01  Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте;  

Анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её 

составные части;  

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы;  

Составить план действия,   

Определить необходимые 

ресурсы;  

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах;  

Реализовать составленный 

план;  

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;  

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном 

контексте.  

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

Методы работы в 

профессиональной и смежных сферах.  

Структура плана для решения задач  

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 
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ОК 02  Определять  задачи поиска 

информации  

Определять необходимые 

источники информации  

Планировать процесс поиска  

Структурировать 

получаемую информацию  

Выделять  наиболее 

значимое в перечне информации  

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска  

Оформлять результаты 

поиска  

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности  

Приемы структурирования 

информации  

Формат оформления результатов 

поиска информации  

  

ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности  

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития  

Содержание  актуальной 

 нормативно-правовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования  

 

ОК 04  Организовывать работу 

коллектива и команды  

Взаимодействовать с 

коллегами,  руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли  

на государственном языке  

 Оформлять  документы   

Особенности социального и 

культурного контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06   Описывать значимость своей 

профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности  по 

профессии (специальности)  

Сущность гражданско-

патриотической позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности  
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ОК 07   Соблюдать  нормы  

экологической безопасности  

Определять направления 

ресурсосбережения  в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности)  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности  

Основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной 

деятельности  

Пути обеспечения 

ресурсосбережения.  

ОК 09  Применять  средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач  

Использовать современное 

программное обеспечение  

Современные средства и 

устройства информатизации  

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности  

ОК 10  Понимать  общий смысл 

четко произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

Понимать тексты на 

базовые профессиональные темы 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы  

Строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые)  

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы  

Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика)  

Лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности  

Особенности произношения  

Правила чтения текстов 

профессиональной направленности  

  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  
Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем  
78 

Самостоятельная работа    

Объем образовательной программы   78 
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в том числе:   

теоретическое обучение  48 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  -  

практические занятия (если предусмотрено)  30 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  -  

  

 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОРГАНИЗАЦИЯ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины «Организация обслуживания» 

является частью примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО43.02.15 по специальности Поварское и кондитерское дело, относящейся к укрупненной 

группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм  

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 03 Техническое оснащение организаций 

питания, ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена, ОП 06. Охрана 

труда.  

   

 

  

1.3. 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  

  

−  выполнения всех видов 

работ по подготовке залов и 

инвентаря организаций 

 общественного питания к 

обслуживанию;  

−  встречи, приветствия, 

размещения гостей, подачи 

меню;  

− приема, оформления и 

выполнения заказа на 

продукцию и услуги 

организаций общественного 

питания;  

−  рекомендации блюд и 

− виды, типы и классы организаций 

общественного питания;  

− рынок ресторанных услуг, 

специальные виды услуг;  

− подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного 

питания;  

− правила накрытия столов скатертями, 

приемы полировки посуды и приборов;  

− приемы складывания салфеток  

− правила личной подготовки 

официанта, бармена к обслуживанию  

−  ассортимент, назначение, 
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напитков гостям при 

оформлении заказа;  

− подачи блюд и напитков 

разными способами;  

−  расчета с потребителями;  

−  обслуживания 

потребителей при использовании 

специальных форм организации 

питания;  

−  выполнять подготовку 

залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, 

типом и классом организации 

общественного питания  

−  подготавливать зал 

ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях;  

−  складывать салфетки 

разными способами;  

−  соблюдать личную 

гигиену  

− подготавливать посуду, 

приборы, стекло  

−  осуществлять прием 

заказа на блюда и напитки  

−  подбирать виды 

оборудования, мебели, посуды, 

приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации 

общественного питания;  

−  оформлять  и передавать 

заказ на производство, в бар, в 

буфет;  

−  подавать алкогольные и 

безалкогольные напитки, блюда 

различными способами;  

−  соблюдать очередность и 

технику подачи блюд и 

напитков;  

−  соблюдать требования к 

качеству, температуре подачи 

блюд и напитков;  

−  разрабатывать различные 

виды меню, в том числе  план-

характеристику столовой посуды, приборов, 

стекла  

− сервировку столов, современные 

направления сервировки  

− обслуживание потребителей 

организаций общественного питания всех 

форм собственности, различных видов, типов 

и классов;   

− использование в процессе 

обслуживания инвентаря, 

весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования;  

− приветствие и размещение гостей за 

столом;  

− правила оформления и передачи заказа 

на производство, бар, буфет;  

− правила и технику подачи 

алкогольных и безалкогольных напитков;  

− способы подачи блюд;  

− очередность и технику подачи блюд и 

напитков;  

− кулинарную характеристику блюд, 

смешанные и горячие напитки, коктейли  

− правила сочетаемости напитков и 

блюд;  

− требования к качеству, температуре 

подачи блюд и напитков;  

− способы замены использованной 

посуды и приборов;  

− правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при взаимодействии с 

гостями;  

− информационное обеспечение услуг 

общественного питания;  

− правила  составления  и 

оформления меню,  

− обслуживание массовых банкетных 

мероприятий и приемов 
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меню структурного 

подразделения;  

− заменять использованную 

посуду и приборы;  

−  составлять  и оформлять 

меню,  

−  обслуживать массовые 

банкетные мероприятия и 

приемы  

−  обслуживать иностранных 

туристов  

− эксплуатировать 

инвентарь, весоизмерительное и 

торгово-технологическое 

оборудование в процессе 

обслуживания  

−  осуществлять подачу 

блюд и напитков гостям 

различными способами;  

−  предоставлять счет и 

производить расчет с 

потребителями;  

− соблюдать правила 
ресторанного этикета;  

−  производить расчет с 

потребителем, используя 

различные формы расчета; 

изготавливать смешанные, 
горячие напитки, коктейли 
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ОК 01  Распознавать  задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте;  

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части;  

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы;  

Составить план действия,   

Определить необходимые 

ресурсы;  

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах;  

Реализовать составленный 

план;   

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить;  

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте.  

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

Структура плана для решения задач  

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности  

 

ОК 02  Определять  задачи 

поиска информации  

Определять необходимые 

источники информации  

Планировать процесс 

поиска  

Структурировать 

получаемую информацию  

Выделять  наиболее 

значимое в перечне информации  

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска  

Оформлять результаты 

поиска  

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности  

Приемы структурирования информации  

Формат оформления результатов 

поиска информации  
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ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности  

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития  

Содержание  актуальной 

нормативно-правовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать работу 

коллектива и команды  

Взаимодействовать с 

коллегами,  руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли  

на государственном языке  

 Оформлять  документы   

Особенности социального и 

культурного контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06   Описывать  значимость 

своей профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности)  

Сущность гражданско-патриотической 

позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности  

ОК 07   Соблюдать  нормы  

экологической безопасности  

Определять направления 

ресурсосбережения  в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности)  

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности  

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности  

Пути обеспечения ресурсосбережения.  

ОК 09  Применять  средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач  

Использовать современное 

программное обеспечение  

Современные средства и устройства 

информатизации  

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности  
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ОК 10  Понимать  общий 

смысл четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые),  

Понимать тексты на 

базовые профессиональные темы  

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы  

Строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности  

Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые)  

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы  

Правила построения простых и 

сложных предложений на профессиональные 

темы  

Основные  общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика)  

Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности  

Особенности произношения  

Правила чтения текстов 

профессиональной направленности  

  

    

2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  

Объем 

часов  

  

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем  
132  

Самостоятельная работа -  

Объем образовательной программы   
132 

в том числе:   

теоретическое обучение  64 

лабораторные занятия (если предусмотрено)   - 

практические занятия (если предусмотрено)  68 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  -  
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ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, 

МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

1.1. Область применения рабочей программы  

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящий в состав 

укрупненной группы 43.00.00Сервис и туризм.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

дисциплина и имеет связь с ПМ 06 Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала, дисциплиной Психология общения  

    

1.3. 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  

ПК4.1-

4.6  

ПК 5.1-

5.6  

ПК 6.1-

6.4  

  

− участвовать в выборе 

наиболее эффективной 

организационно  - 

правовой формы для 

деятельности организации 

ресторанного бизнеса, 

формировании пакета 

документов для открытия 

 предприятия;  

− рассчитывать и планировать 

основные  технико-

экономические показатели 

деятельности организации 

ресторанного бизнеса и 

анализировать их динамику;  

− анализировать факторы, 

влияющие на  хозяйственную 

деятельность организации;  

− рассчитывать показатели 

эффективности 

 использования ресурсов 

организации;  

− проводить инвентаризацию 

 на предприятиях  питания;  

− пользоваться нормативной 

 документацией и оформлять  

и учетно-отчетную 

документацию (заполнять 

договора о материальной 

− понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической теории;   

− принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и 

перспективы развития отрасли;  

− виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства),  

− сущность предпринимательства, его 

виды, значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу, 

виды предпринимательских рисков и методы их 

минимизации;   

− классификацию хозяйствующих субъектов 

в рыночной экономике по признакам;  

− цели и задачи организации ресторанного 

бизнеса, понятие концепции организации 

питания;  

− этапы регистрации и порядок ликвидации 

организаций, понятие банкротства, его 

признаки и методы предотвращения;  

− факторы внешней среды организации 

питания, элементы ее внутренней среды и 

методики оценки влияния факторов внешней 

среды на хозяйственную деятельность 

организации питания (SWOT- анализ);  

− функции и задачи бухгалтерии как 

структурного подразделения предприятия, 
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ответственности, 

доверенности на получение 

материальных ценностей, 

-  вести товарную книгу 

кладовщика, списывать 

товарные потери, заполнять 

инвентаризационную опись; 

-  оформлять поступление и 

передачу материальных 

ценностей, составлять 

калькуляционные карточки на 

блюда и кондитерские 

 изделия, документацию  

по контролю наличия запасов 

на производстве);  

− оценивать 

имеющиеся на производстве 

запасы в соответствии с 

требуемым количеством и 

качеством, рассчитывать и 

анализировать изменение 

показателей товарных запасов 

и товарооборачиваемости, 

-  использовать 

программное обеспечение  

при контроле наличия запасов   

− анализировать 

состояние продуктового 

баланса предприятия питания;  

− вести учет реализации 

готовой продукции  и 

полуфабрикатов;  

− калькулировать цены 

на продукцию собственного 

производства и 

полуфабрикаты, производимые 

организацией ресторанного 

бизнеса;  

− рассчитывать налоги и 

отчисления, уплачиваемые 

организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в 

государственные 

внебюджетные фонды,  

− рассчитывать 

проценты и платежи за 

пользование кредитом, 

уплачиваемые организацией 

банку;  

− планировать и 

организацию учета на предприятии питания, 

объекты учета, основные принципы, формы 

ведения бухгалтерского учета, реквизиты 

первичных документов, их классификацию, 

требования к оформлению документов, права и 

обязанности главного бухгалтера организации 

питания, понятие инвентаризации;  

− виды экономических ресурсов 

(оборотные и внеоборотные активы, трудовые 

ресурсы), используемых организацией 

ресторанного бизнеса и методы определения 

эффективности их использования;  

− понятие и виды товарных запасов, их 

роль в общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и 

относительные показатели измерения товарных 

запасов, методику анализа товарных запасов 

предприятий питания;  

− понятие продуктового баланса 

организации питания, методику планирования 

поступления товарных запасов   с помощью 

показателей продуктового баланса;  

− источники снабжения сырьём, 

продуктами и тарой, учет сырья, продуктов и 

тары в кладовых предприятий общественного 

питания, документы, используемые в кладовых 

предприятия; товарную книгу, списание 

товарных потерь, отчет материально - 

ответственных лиц,  

− учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов;   

− понятия «производственная мощность» и 

«производственная программа предприятия», их 

содержание, назначение, факторы 

формирования производственной программы, 

исходные данные для её экономического 

обоснования и анализа выполнения, методику 

расчета пропускной способности зала и 

коэффициента её использования;  

− требования к реализации продукции 

общественного питания;  

− количественный и качественный состав 

персонала организации;  

− показатели и резервы роста 

производительности труда на предприятиях 
питания, понятие нормирования труда;  

− формы и системы оплаты труда, виды 
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контролировать собственную 

деятельность и деятельность 

подчиненных;  

− выбирать методы 

принятия эффективных 
управленческих решений;  

− управлять 

конфликтами и стрессами в 

организации;  

− применять  в 

профессиональной 

деятельности приемы делового 

общения и управленческого 

воздействия;  

− анализировать 

текущую ситуацию на рынке 

товаров и услуг;  

− составлять бизнес-

план для организации 

ресторанного бизнеса  

− анализировать возможности 

организации питания в 

области выполнения планов 

по производству и реализации 

на основании уровня 

технического оснащения, 

квалификации  поваров и 

кондитеров;  

− прогнозировать 

изменения  на рынке 

ресторанного бизнеса и 

восприятие потребителями 

меню;  

− анализировать спрос 

на товары  и услуги 

организации ресторанного 

бизнеса;  

− грамотно определять 

маркетинговую политику 

организации питания 

(товарную, ценовую 

политику,  способы 

продвижения продукции и 

услуг на рынке);  

- проводить 

маркетинговые исследования 

в соответствии с целями 

организации и анализ 

гарантий, компенсаций и удержаний из 

заработной платы;  

− состав издержек производства и 

обращения организаций ресторанного бизнеса;  

− механизмы ценообразования на 

продукцию (услуги) организаций ресторанного 

бизнеса;  

− основные показатели деятельности 

предприятий общественного питания и методы 

их расчета;  

− понятие товарооборота, дохода, прибыли 

и рентабельности предприятия, факторы, 

влияющие на них, методику расчета, 

планирования, анализа;  

− сущность, виды и функции кредита, 

принципы кредитования предприятий, виды 

кредитов, методику расчета процентов за 

пользование банковским кредитом, 

уплачиваемых предприятием банку;  

− налоговую систему РФ: понятие, 

основные элементы, виды налогов и 

отчислений, уплачиваемых организациями 

ресторанного бизнеса в государственный 

бюджет и в государственные внебюджетные 

фонды, методику их расчета;  

− понятие бизнес-планирования, виды и 

разделы бизнес-плана;  

− сущность, цели, основные принципы и 

функции менеджмента (планирование, 

организация, мотивация, контроль, 

коммуникация и принятие управленческих 

решений), особенности менеджмента в области 

профессиональной деятельности;  

− стили управления;  

− способы организации работы коллектива, 

виды и методы мотивации персонала  

− правила делового общения в коллективе;  

− сущность, цели, основные принципы и 

функции маркетинга;  

− понятие сегментация рынка;  

− методы проведения маркетинговых 

исследований;  

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной политики организации 

питания (комплекс маркетинга);  
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потребительских 

предпочтений, меню 

конкурирующих  и  

наиболее популярных 

организаций питания  в 

различных сегментах 

ресторанного  бизнеса 

− организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанного 

бизнеса 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01  Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте;  

Анализировать  задачу 

и/или проблему и выделять её 

составные  части;  

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы;  

Составить план 

действия,   

Определить 

необходимые ресурсы;  

Владеть актуальными 

методами  работы в 

профессиональной  и 

смежных  сферах;  

Реализовать 

составленный план;  

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить;  

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте.  

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

Структура плана для решения задач  

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности  
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ОК 02  Определять задачи поиска 

информации  

Определять необходимые 

источники информации  

Планировать процесс 

поиска  

Структурировать 

получаемую информацию  

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации  

Оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска  

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности  

Приемы структурирования информации  

Формат оформления результатов поиска 

информации  

  

 

О К 03  Определять 

актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной 

деятельности  

Выстраивать 

траектории профессионального 

и личностного развития  

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития и самообразования  

О К 04  Организовывать работу 

коллектива и команды  

Взаимодействовать с 

коллегами,  руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

О К 05  Излагать свои мысли на 

государственном языке  

Оформлять документы  

Особенности социального и культурного 

контекста  

Правила оформления документов.  
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О К 06  Описывать значимость 

своей  профессии  

Презентовать  структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности  

 

О К 07  Соблюдать нормы 

экологической безопасности  

Определять 

направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности  по 

профессии (специальности)  

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности  

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности  

Пути обеспечения ресурсосбережения.  

О К 09  Применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение  

Современные средства и устройства 

информатизации  

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности  

О К 10   Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на  известные 

темы (профессиональные и 

бытовые),  

Понимать тексты на 

базовые профессиональные 

темы участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы  

Строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности  

Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые)  

Писать простые связные 

сообщения  на знакомые  или 

интересующие 

профессиональные темы 

Правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы  

Основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика)  

Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности  

Особенности произношения  

Правила чтения текстов профессиональной 

направленности  
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ОК 11  Выявлять достоинства  и 

недостатки коммерческой идеи  

Презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности  

Оформлять  бизнес-

план  

Рассчитывать размеры 

выплат по кредитам  

Основы предпринимательской деятельности  

       Основы финансовой грамотности  

       Правила разработки бизнес-планов  

       Порядок выстраивания презентации  

       Виды кредитных банковских продуктов   

  

    

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  

Объем 

часов  

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем  
108  

Самостоятельная работа  -  

Объем образовательной программы   108  

в том числе:    

теоретическое обучение  62 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  -  

практические занятия (если предусмотрено)  46 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  -  

  

 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ДИСЦИПЛИНА ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения примерной программы  

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО43.02.15 по специальности Поварское и кондитерское дело, 

относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм  

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
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профессиональных компетенций по профессиональному модулю ПМ 06 Организация и 

контроль текущей деятельности подчиненного персонала, входящим в образовательную 

программу специальности, с дисциплинами ОП 05. Экономика, менеджмент, маркетинг, ОП 02 

Организация хранения и контроль запасов и сырья.  

    

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

 

  

Код ПК, 

ОК  
Умения  Знания  

ПК 6.1-

6.4  

  

− использовать 

необходимые нормативно-

правовые документы;  

− защищать свои права в 

соответствии с 

гражданским, гражданско-

процессуальным и 

трудовым 

законодательством;  

- анализировать и 

оценивать результаты и 

последствия деятельности 

(бездействия) с правовой 

точки зрения  

− основные положения Конституции 

Российской  Федерации, Трудового Кодекса;  

− права и свободы человека и гражданина, 

механизмы их реализации;  

− понятие правового регулирования в сфере 

профессиональной     деятельности;  

− законодательные  акты  и другие 

нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной 

деятельности;  

− организационно-правовые формы 

юридических лиц;  

− правовое положение субъектов 
предпринимательской деятельности;  

− права и обязанности работников в сфере 

профессиональной деятельности;  

− порядок заключения трудового договора и 

основания его прекращения;  

− роль государственного регулирования в 

обеспечении занятости населения;  

− право социальной защиты граждан  

− понятие дисциплинарной и материальной 

ответственности работника;  

− виды  административных правонарушений 

и административной ответственности;  

− нормы защиты нарушенных прав и 

судебный порядок разрешения споров  
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ОК 01  Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте;    

Анализировать  задачу 

и/или проблему и выделять 

её составные части;  

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы;  

Составить план 

действия,   

Определить 

необходимые ресурсы;  

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах;  

Реализовать 

составленный план;  

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить;  

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте.  

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

Структура плана для решения задач  

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 
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ОК 02  Определять  задачи 

поиска информации  

Определять 

необходимые источники 

информации  

Планировать процесс 

поиска  

Структурировать 

получаемую информацию  

Выделять  наиболее 

значимое в перечне 

информации  

Оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска  

Оформлять результаты 

поиска  

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности  

Приемы структурирования информации  

Формат оформления результатов поиска 

информации  

  

ОК 03  Определять 

актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной 

деятельности  

Выстраивать 

траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание  актуальной 

нормативно-правовой документации  

Современная научная и профессиональная 

терминология Возможные траектории 

профессионального развития и самообразования 

 

ОК 04  Организовывать 

работу коллектива и команды  

Взаимодействовать с 

коллегами,  руководством, 

клиентами.    

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли  

на государственном языке  

 Оформлять  документы   

Особенности социального и культурного 

контекста  

Правила оформления документов.  
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ОК 06   Описывать значимость 

своей профессии  

Презентовать 

структуру профессиональной 

деятельности  по 

профессии (специальности)  

Сущность гражданско-патриотической 

позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности  

ОК 07   Соблюдать  нормы  

экологической безопасности  

Определять 

направления 

ресурсосбережения  в 

рамках профессиональной 

деятельности по профессии  

(специальности)  

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности  

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности  

Пути обеспечения ресурсосбережения.  

ОК 09  Применять  средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач  

Использовать 

современное программное 

обеспечение  

Современные средства и устройства 

информатизации  

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности  

ОК 10  Понимать  общий 

смысл четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые),  

Понимать тексты на 

базовые профессиональные 

темы  

Участвовать в 

диалогах на знакомые общие 

и профессиональные темы 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности  

Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

Писать простые 

связные сообщения на 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы  

Основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика)  

Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности  

Особенности произношения  

Правила чтения текстов профессиональной 

направленности 
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знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

ОК 11  Выявлять 

достоинства и недостатки 

коммерческой идеи  

Презентовать идеи 

открытия собственного дела 

в  профессиональной 

деятельности  

Оформлять бизнес-

план  

Рассчитывать 

размеры выплат по 

процентным ставкам 

кредитования  

Основы предпринимательской деятельности  

Основы финансовой грамотности  

Правила разработки бизнес-планов  

Порядок выстраивания презентации 

Кредитные банковские продукты   

 

 

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  
79 

Самостоятельная работа  - 

Объем образовательной программы   79 

в том числе:   

теоретическое обучение  67 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  -  

практические занятия (если предусмотрено)  12 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  -  
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ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ДИСЦИПЛИНА ИНФОРМАЦИОННЫЕ 

ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения примерной программы  

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО43.02.15 по специальности Поварское и кондитерское дело, 

относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм  

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

специальность.  

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

 

Код ПК, 

ОК  
Умения  Знания  

ПК 6.1-

6.4  

  

 - пользоваться 

современными средствами связи 

и оргтехникой;  

обрабатывать текстовую и 

табличную информацию;  

использовать технологии 

сбора, размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

 использовать в 

профессиональной деятельности 

различные виды программного 

обеспечения, применять 

компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства;  

  обеспечивать 

информационную безопасность;  

  применять антивирусные 

средства защиты информации;  

осуществлять  поиск 

необходимой информации 

- основные понятия автоматизирован- 

ной обработки информации; общий состав и 

структуру персональных компьютеров и 

вычислительных систем;  

               - базовые системные программные 

продукты в области профессиональной 

деятельности;  

- состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; 

              - методы и средства сбора, 

обработки, хранения, передачи и накопления 

информации;   

− основные методы и приемы 

обеспечения информационной безопасности  
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ОК 01  Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте;  

Анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её 

составные части;  

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы;  

Составить план действия,   

Определить необходимые 

ресурсы;  

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах;  

Реализовать 

составленный план;  

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить;  

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте.  

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

Структура плана для решения задач  

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности  

 

ОК 02  Определять  задачи 

поиска информации  

Определять необходимые 

источники информации  

Планировать процесс 

поиска  

Структурировать 

получаемую информацию  

Выделять  наиболее 

значимое в перечне информации  

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска  

Оформлять результаты 

поиска  

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности  

Приемы структурирования 

информации  

Формат оформления результатов 

поиска информации  
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ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности  

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития  

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать работу 

коллектива и команды  

Взаимодействовать с 

коллегами,  руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли  

на государственном языке  

 Оформлять документы   

Особенности социального и 

культурного контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06   Описывать  значимость 

своей профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности)  

Сущность гражданско-патриотической 

позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности  

 

ОК 07   Соблюдать  нормы  

экологической безопасности  

Определять направления 

ресурсосбережения  в 

рамках профессиональной 

деятельности по профессии  

(специальности)  

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности  

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности  

Пути обеспечения ресурсосбережения.  

ОК 09  Применять  средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач  

Использовать 

современное программное 

обеспечение  

Современные средства и устройства 

информатизации  

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности  
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ОК 10  Понимать  общий 

смысл четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые),  

Понимать тексты на 

базовые профессиональные 

темы  

Участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы  

Строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности  

Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые)  

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы  

правила построения простых и 

сложных предложений на профессиональные 

темы  

Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика)  

Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности  

Особенности произношения  

Правила чтения текстов 

профессиональной направленности  

ОК 11  Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи  

Презентовать идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности  

Оформлять бизнес-план  

Рассчитывать размеры 

выплат по процентным ставкам 

кредитования 

Основы предпринимательской 

деятельности  

Основы финансовой грамотности  

Правила разработки бизнес-планов 

Порядок выстраивания презентации 

Кредитные банковские продукты   

  

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  
60 

Самостоятельная работа  

 
 - 
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Объем образовательной программы   60 

в том числе:   

теоретическое обучение  18 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  -  

практические занятия (если предусмотрено)  42  

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  -  

контрольная работа  -  

Самостоятельная работа   -  

Промежуточная аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачета  

  

  

 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОХРАНА ТРУДА  

 

1.1. Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является обязательной частью профессионального 

цикла как общепрофессиональная дисциплина основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское, кондитерское дело, входящей 

в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм.   

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Дисциплина относится к группе общепрофессиональных дисциплин 

профессионального цикла ОП.08.  

 

1.3.Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

 

Код 

ПК, ОК  
Умения  Знания  
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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  

  

  

-выявлять опасные и 

вредные производственные 

факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности;  

-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;   

-участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям труда, в 

т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности;  

-проводить вводный 

инструктаж  подчиненных 

работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;   

-разъяснять подчиненным 

работникам (персоналу) 

содержание установленных 

требований охраны труда;  

-вырабатывать и 

контролировать навыки, 

необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности 

труда;  

-вести документацию 

установленного образца по 

охране труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения 

-системы управления охраной труда в 

организации;  

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации;  

-обязанности работников в области 

охраны труда;   

-фактические или потенциальные 

последствия  собственной  деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда;  

-возможные последствия 

несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками (персоналом);  

-порядок и периодичность 

инструктирования подчиненных работников 

(персонала);  

− порядок хранения и 

использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты  
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ОК 01  Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте;  

Анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её 

составные части;  

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы;  

Составить план действия,   

Определить необходимые 

ресурсы;  

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах;  

Реализовать составленный 

план;  

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника).  

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить;  

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте.  

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

              Структура плана для решения задач  

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности  

ОК 02  Определять  задачи поиска 

информации  

Определять необходимые 

источники информации  

Планировать процесс 

поиска  

Структурировать 

получаемую информацию 

Выделять  наиболее 

значимое в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска  

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности  

Приемы структурирования 

информации  

Формат оформления результатов 

поиска информации  
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ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности  

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития  

Содержание  актуальной 

нормативно-правовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать работу 

коллектива и команды  

Взаимодействовать с 

коллегами,  руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли  

на государственном языке  

 Оформлять  документы   

Особенности социального и 

культурного контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06   Описывать  значимость 

своей профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности)  

Сущность гражданско-патриотической 

позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности  

ОК 07   Соблюдать  нормы  

экологической безопасности  

Определять направления 

ресурсосбережения  в 

рамках профессиональной 

деятельности по профессии  

(специальности)  

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности  

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности  

Пути обеспечения ресурсосбережения.  

ОК 09  Применять  средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач  

Использовать современное 

программное обеспечение  

Современные средства и устройства 

информатизации  

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности  
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ОК 10  Понимать  общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

Понимать тексты на 

базовые профессиональные темы  

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы  

Строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности  

Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие 

и планируемые)  

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы  

Правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы  

Основные  общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика)  

Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности  

Особенности произношения  

Правила чтения текстов профессиональной 

направленности  

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  
Объем 

часов   

Объем образовательной программы   46 

в том числе:   

теоретическое обучение  34   

практические занятия (если предусмотрено)  12 

Самостоятельная работа   - 

Итоговая аттестация в форме – дифференцированного зачета   

  

 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ДИСЦИПЛИНА «БЕЗОПАСНОСТЬ 

ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является обязательной частью профессионального цикла 

как общепрофессиональная дисциплина основной образовательной программы в соответствии с 
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ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское, кондитерское дело, входящей в состав укрупненной 

группы 43.00.00 Сервис и туризм.   

 

1.2.  Место  дисциплины  в  структуре  основной профессиональной 

образовательной программы:  

Дисциплина относится к группе общепрофессиональных дисциплин профессионального 

цикла ОП.09.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

 

 Код  и 

наименование 

ПК, ОК  

  

Умения  Знания  

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.  

-организовывать и 

проводить мероприятия по 

защите работающих и населения 

от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций;   

-предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и устранения их 

последствий в профессиональной 

деятельности и в быту;  

-использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения;  

-применять  первичные 

средства пожаротушения;  

-ориентироваться  в 

перечне военно-учетных 

специальностей и самостоятельно 

определять среди них 

родственные полученной 

профессии;  

-применять 

профессиональные знания в ходе 

-принципы обеспечения 

устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и 

оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России;  

-основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации;  

-основы военной службы и 

обороны государства;  

-задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны;  

-способы защиты населения от 

оружия массового поражения;  

-меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах;  

-организацию и порядок призыва 

граждан на военную  
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исполнения  обязанностей 

военной службы на воинских 

должностях в соответствии с 

полученной профессией;  

-владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы;  

-оказывать  первую 

помощь пострадавшим 

службу и поступления на нее в 

добровольном порядке;  

-основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, 

родственные профессиям СПО;   

-область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы;  

- порядок и правила оказания 

первой помощи пострадавшим 

 

ОК 01.  

 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте;  

Анализировать  задачу 

и/или проблему и выделять её 

составные части;  

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы;  

Составить план действия,  

Определить необходимые 

ресурсы;  

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах;  

Реализовать составленный 

план;  

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно  или  с 

помощью наставника).  

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;  

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте.  

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

Методы работы в 

профессиональной и смежных сферах.  

Структура плана для решения 

задач  

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности  
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ОК 02.  

  

Определять задачи поиска 

информации  

Определять необходимые 

источники информации  

Планировать процесс 

поиска  

Структурировать 

получаемую информацию  

Выделять наиболее 

значимое в перечне информации  

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска   

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности.  

Приемы  структурирования 

информации.  

Формат оформления результатов 

поиска информации.  

  

 

ОК 03.  

 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности.  

Выстраивать  траектории 

профессионального и личностного 

развития.  

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации.  

Современная научная и 

профессиональная терминология.  

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования.  

ОК 04.  

  

Организовывать  работу 

коллектива и команды.  

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива.  

           Психология личности.  

Основы проектной деятельности.  

ОК 05.  

 

Излагать свои мысли на 

государственном языке.  

Оформлять документы  

Особенности социального и 

культурного контекста.  

Правила оформления документов.  

ОК 06.  

  

Описывать  значимость 

своей профессии.  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности).  

Сущность  гражданско-

патриотической позиции.  

 Общечеловеческие  ценности.  

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности.  

ОК 07.  

 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности. 

 Определять  направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности). 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности. 

 Основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной 
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деятельности.  

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

 

ОК 08.  

 

Использовать 

физкультурно- оздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных 

целей;   

Применять рациональные  

приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности.   

Пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной 

профессии (специальности).  

Роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека;  

Основы здорового образа жизни;  

Условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии (специальности).  

Средства профилактики 

перенапряжения.  

ОК 09.  

 

Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных 

задач.  

Использовать современное 

программное обеспечение  

Современные средства и 

устройства информатизации.  

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности.  

ОК 10.  

  

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые).  

 Понимать тексты на 

базовые профессиональные темы.  

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы.  

Строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности.  

Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы.  

Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика).  

Лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности.  

Особенности произношения правила 

чтения текстов профессиональной 

направленности.  
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интересующие профессиональные 

темы. 

ОК 11.  

 

Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи.  

Презентовать идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности.  

Оформлять бизнес-план.  

Рассчитывать размеры 

выплат по процентным ставкам 

кредитования.  

Основы предпринимательской 

деятельности.  

Основы финансовой грамотности.  

Правила разработки бизнес-планов.  

Порядок выстраивания 

презентации.  

Кредитные банковские продукты. 

 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

  

Вид учебной работы  
Объем 

часов  

Максимальная учебная нагрузка  68 

Объем образовательной программы   
68  

в том числе:  

теоретическое обучение  20 

лабораторные работы   -  

практические занятия   47  

контрольная работа  1  

самостоятельная работа   - 

Промежуточная аттестация  

дифференцированный зачет 
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ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ:  

ПМ 01. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля  

Всего часов - 300 

           Из них   на освоение МДК - 156  

               на практики учебную 72 и производственную 72  

 

Иметь практический опыт разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов;  

организации и проведении подготовки рабочих мест,  

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

           подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности, обработке различными методами, 

экзотических и редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

          упаковке, хранении готовой продукции и обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

         контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; контроле хранения и расхода продуктов.  
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 уметь    разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

 использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

 организовывать их упаковку на вынос, хранение с  

учетом требований к безопасности готовой продукции  

знания  требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, 

изготовленных из них полуфабрикатов;  

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;  

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов;  

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов;  

правила составления заявок на продукты 
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ПМ 02. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля  

Всего часов - 426  

Из них   на освоение МДК - 210  

              на практики учебную 72_ и производственную 144 часа  

Иметь 

практический опыт  

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания;  

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

подборе в соответствии с технологическими требованиями,  

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

           упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности;  

          контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции;  

          контроле хранения и расхода продуктов  

 уметь    разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии 

с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности;  

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям;  

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

применять, комбинировать различные способы приготовления, 
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творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

 организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ 

знания  требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними;  

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

 рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции;  

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;  

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; виды и формы обслуживания, правила сервировки 

стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПМ 03. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, 
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КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля  

Всего часов 297 ч.  

Из них   на освоение МДК -153 ч.  

                         на практики учебную 36  и производственную 108  ч  

Практический 

опыт  

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к  

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

             выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, 

эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

            упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

            порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

           ведения расчетов с потребителями. 

Умения  рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных;  

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции  
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Знания  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними;  

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения  

пищевой ценности продуктов при приготовлении;  

           правила и способы сервировки стола, презентации салатов,  

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  
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ПМ 04. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

  

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля  

Всего часов - 261  

           Из них   на освоение МДК – 153 часа 

             на практики: учебную 36 часов и производственную 72 часа  

 

Иметь 

практический опыт  

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

 разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания;  

 организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

подбора в соответствии с технологическими требованиями, 

оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности;  

 контроля качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; контроля хранения и расхода продуктов  
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 уметь    разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности;  

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ;  

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции  

знать  требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними;  

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;  

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты;  

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных и горячих десертов, напитков 
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ПМ 05. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля  

Всего часов - 406  

Из них   на освоение МДК - 226  

               на практики учебную 72_ и производственную 108  

  

Иметь 

практический опыт  

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания;  

организации и проведения подготовки рабочих мест 

кондитера, пекаря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

подбора в соответствии с технологическими требованиями, 

оценки качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, 

отделочных полуфабрикатов;  

приготовления различными методами, творческого 

оформления, эстетичной подачи хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности;  

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов;  

подготовки к использованию и хранения отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства;  

контроля качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции;  

контроля хранения и расхода продуктов  

 уметь    разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 
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учетом нормативов, требований к безопасности;  

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ;  

проводить различными методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей;  

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований к 

безопасности 

знать  требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организациях питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

 актуальные направления в области приготовления 

хлебобулочных,  

мучных кондитерских изделий;  

           рецептуры, современные методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, 

формовки, варианты оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные;  

           правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

           способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты  
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ПМ 06. ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

Всего часов - 339 

Из них   на освоение МДК - 195 

                на практики: производственную– 144 часа  

Иметь 

практический опыт  

разработки различных видов меню, разработки и адаптации 

рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала;  

осуществления текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями;  

организации и контроля качества выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

напитков по меню;  

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, 

других категорий работников кухни на рабочем месте 

 

 уметь    контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли;  

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; организовывать рабочие места 

различных зон кухни;  

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных 

и других ресурсов;  

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания;  

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;  

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

      планировать, организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала;  

           составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; обучать, инструктировать поваров, 

кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах;  

           управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала;  

           предупреждать факты хищений и других случаев 
нарушения трудовой дисциплины;  
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          рассчитывать по принятой методике основные 
производственные показатели, стоимость готовой продукции;  

          вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

          организовывать документооборот  

знать  нормативные правовые акты в области организации питания 

различных категорий потребителей;  

основные перспективы развития отрасли;  

современные тенденции в области организации питания для 

различных категорий потребителей;  

классификацию организаций питания; структуру 

организации питания;  

принципы организации процесса приготовления кулинарной 

и кондитерской продукции, способы ее реализации;  

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных 

форм обслуживания;  

правила организации работы, функциональные обязанности 

и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни;  

методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей;  

виды, формы и методы мотивации персонала;  

способы и формы инструктирования персонала;  

методы контроля возможных хищений запасов;  

основные производственные показатели подразделения 

организации питания;  

правила первичного документооборота, учета и отчетности;  

формы документов, порядок их заполнения;  

программное обеспечение управления расходом продуктов и 

движением готовой продукции;  

правила составления калькуляции стоимости;  

правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и 

составления товарных отчетов;  

процедуры и правила инвентаризации запасов 
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Раздел 6. Условия реализации образовательной программы  

  

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы  

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, 

а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов.  

  

Перечень специальных помещений  

  

Кабинеты:  

социально-экономических дисциплин;   

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;  

иностранного языка;  

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

экологических основ природопользования;  

технологии кулинарного и кондитерского производства;  

организации хранения и контроля запасов и сырья;  

организации обслуживания;  

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства  

  

Лаборатории:  

1. учебный кулинарный цех (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);  

2. учебный пекарный цех по приготовлению хлебобулочных и мучных изделий  

3. учебный пекарный цех по приготовлению кондитерских изделий   

  Спортивный комплекс  

- спортивный зал;  

- тренажёрный зал   

- спортивный тир   

- Залы:  

- Библиотека, читальный зал с выходом в интернет  

- Актовый зал  

  

Спортивный комплекс: 

Спортивный зал  

Залы:  

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет  

Актовый зал 
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6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

специальности.  

ГПОУ ТО «НТПБ» для реализации программы по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело располагает следующей   материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый 

для реализации ООП перечень материально- технического обеспечения, включает в себя:   

  

          6.1.2.1. Оснащение лабораторий   

          Лаборатория «Химии»  

          Лабораторное оборудование:  

Аппарат для дистилляции воды  

Набор ареометров  

Баня комбинированная лабораторная  

Весы технические с разновесами  

Весы аналитические с разновесами  

Весы электронные учебные до 2 кг  

Гигрометр (психрометр)  

Колориметр-нефелометр фотоэлектрический   

Колонка адсорбционная  

Магнитная мешалка  

Нагреватель для пробирок рН-метр 

милливольметр  

Печь тигельная  

Спиртовка   

Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями  

Установка для титрования  

Центрифуга демонстрационная  

Шкаф сушильный   

Электроплитка лабораторная  

Посуда:   

Бюксы   

Бюретка прямая с краном или оливой вместимостью 10 мл, 25 мл   

Воронка лабораторная   

Колба коническая разной емкости   

Колба мерная разной емкости   

Кружки фарфоровые   

Палочки стеклянные   

Пипетка глазная   

Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью  

Пипетка с делениями разной вместимостью  

Пробирки  
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Стаканы химические разной емкости   

Стекла предметные   

Стекла предметные с углублением для капельного анализа   

Ступка и пестик   

Тигли фарфоровые   

Цилиндры мерные   

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы:  

Банка с притертой пробкой  

Бумага фильтровальная  

Вата гигроскопическая  

Груша резиновая для микробюреток и пипеток   

Держатель для пробирок   

Ерши для мойки колб и пробирок   

Капсулаторка   

Карандаши по стеклу   

Кристаллизатор   

Ножницы   

Палочки графитовые   

Трубки резиновые соединительные.  

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов (штатив физический с 2-3) 

лапками  

Штатив для пробирок   

Щипцы тигельные   

Фильтры беззольные   

Трубки стеклянные   

Трубки хлоркальциевые   

Стекла часовые   

Эксикатор   

Химические реактивы (количество в зависимости от числа групп, человек).  

  

Учебный кулинарный цех (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);  

Рабочее место мастера производственного обучения /преподавателя.  

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды).  

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы).  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  
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Универсальный привод;  

Микроволновая печь; 

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Шкаф морозильный; 

Шкаф холодильный;  

Планетарный миксер;  

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка;  

Овощерезка или процессор кухонный;  

Слайсер;  

Миксер для коктейлей;  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Кофемолка;  

Набор инструментов для карвинга;  

Овоскоп;  

Машина посудомоечная;  

Стеллаж передвижной;  

Моечная ванна двухсекционная.  

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя.  

Место для презентации готовых мучных кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды).  

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и 

интерактивные обучающие материалы).  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные   

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая   

Шкаф холодильный   

Шкаф морозильный  

Тестораскаточная машина   

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная)  

Миксер (погружной)  

Мясорубка  

Фритюрница  

Лампа для карамели   

Аппарат для темперирования шоколада  
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Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом   

Овоскоп  

Производственный стол с моечной ванной  

Производственный стол с деревянным покрытием  

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

Моечная ванна (двухсекционная)  

Стеллаж передвижной  

  

Учебный пекарный цех по приготовлению хлебобулочных и мучных изделий  

Рабочее место мастера производственного обучения/ преподавателя.  

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных изделий (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды).  

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и 

интерактивные обучающие материалы).  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные   

Конвекционная печь  

Ротационная печь  

Микроволновая печь  

Фритюрница  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая   

Шкаф холодильный   

Шкаф морозильный  

Тестораскаточная машина (настольная)  

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная)  

Миксер (погружной)  

Мясорубка  

Пресс для пиццы   

Лампа для карамели   

Аппарат для темперирования шоколада  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Овоскоп  

Производственный стол с деревянным покрытием  

Моечная ванна (двухсекционная)  

Стеллаж передвижной  
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6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик  

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование 

 Наименование оборудования Кол-во единиц 

Весоизмерительное оборудование: 

 Весы настольные электронные  10 

Тепловое оборудование: 

 Пароконвектомат  1 

 Конвекционная печь 1 

 Микроволновая печь 2 

 Расстоечный шкаф 1 

 Плита электрическая (с индукционным 

нагревом) по 1 комфорки на обучающегося  

13 

 Фритюрница  1 

 Электрогриль (жарочная поверхность) 1 

 Электроблинница 1 

 Электромармит 3 

Холодильное оборудование: 

 Шкаф холодильный  1 

 Шкаф морозильный 1 

 Шкаф шоковой заморозки  1 

 Охлаждаемый прилавок-витрина 1 

 Холодильная камера  

Механическое оборудование: 

 Планетарный миксер 1 

 Блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания) 

1 

 Мясорубка 1 

 Слайсер 1 

 Овощерезка 1 

 Привод универсальный с механизмами для 

нарезки, протирания, взбивания 

1 

 Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная) 

1 

 Кофемолка 1 

 Машина 

Картофелеочистительная   
1 

 Машина 

протирочная 
1 

 Аппарат 

пельменный 
1 

 Пончиковый аппарат 1 
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Оборудование, приспособления для оформления сладких блюд, 

десертов, отпуска готовой продукции: 

 Сифон 3 

 Набор инструментов для карвинга 15 

 Термос 1 

Вспомогательное оборудование: 

 Стол производственный с моечной ванной 5 

 Стеллаж передвижной 1 

 Моечная ванна двухсекционная 1 

 Тележка для сбора посуды 2-х ярусная 1 

 

Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь 

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков
 

 

 
 

 

 

 

 

 

Наименование инструмента, 

приспособлений, инвентаря и других средств 

обучения 

Кол-во 

единиц 

 

Гастроемкости из нержавеющей стали 7 

Набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л 15 

Набор сотейников 0.8л 1 

Сковорода 26 см; 32 см 10 

Набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, 

зеленая, красная, белая, коричневая 
1 комплект 

Подставка для разделочных досок 2 

Мерный стакан 10 

Венчик  5 

Миски нержавеющая сталь 10 

Сито  5 

Лопатки (металлические, силиконовые) 15 

Половник  5 

Шумовка 5 

Шипцы кулинарные универсальные 3 

Шипцы кулинарные для пасты 1 

Набор ножей «поварская тройка» 15 

Насадки для кондитерских мешков 2 комплекта 

Набор выемок (различной формы) 3 комплекта 

Корзина для мусора 5 
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Учебный кондитерский цех 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование 

 Наименование оборудования Кол-во единиц 

 

Весоизмерительное оборудование: 

 Весы настольные электронные  10 

Тепловое оборудование: 

 Пароконвектомат  2 

 Конвекционная печь 1 

 Микроволновая печь 1 

 Расстоечный шкаф 1 

 Шкаф пекарный 1 

 Плита электрическая (с 

индукционным нагревом)  

13 

 Фритюрница  1 

 Электроблинница 1 

Холодильное оборудование: 

 Шкаф холодильный  1 

 Шкаф морозильный 1 

 Шкаф шоковой заморозки  1 

Механическое оборудование: 

 Планетарный миксер (с венчиками: 

прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный) 

3 

 Тестомесильная машина 1 

 Миксер  1 

 Мясорубка 1 

 Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная) 

1 

 Вакуумный упаковщик 1 

Вспомогательное оборудование: 

 Производственный стол с моечной 

ванной 

5 

 Производственный стол с деревянным 

покрытием 

1 

 Моечная ванна (двухсекционная) 1 

 Стеллаж передвижной 1 

 Стол кондитерский 4 

Учебный кондитерский цех 

Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь 

Наименование инструмента, 

приспособлений, инвентаря и других 

средств обучения 

Кол-во единиц 
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Дежи к тестомесильной машине  2 

Дежи к миксерам 1 

Миски из нержавеющей стали 3 

Гастроемкости из нержавеющей стали 8 

Кастрюли 8 

Сковорода  7 

Разделочные доски (пластик): белая 1 

Подставка для разделочных досок 1 

Миски полусферические  2 

Мерный стакан 1 

Противни 10 

Венчик  1 

Сито  1 

Лопатки  2 

Шипцы универсальные 5 

Скребки пластиковые 10 

Скребки металлические 4 

Кисти силиконовые 10 

Круглые разъемные формы для тортов, 

пирогов  
2 

Формы для штучных кексов 

цилиндрической и конической формы 

(металлические) 

7 

Формы силиконовые для штучных 

кексов, десертов, мармелада, 

мороженого 

12 

Нож 15 

Нож пилка (300 мм) 1 

Паллета (шпатели с изгибом от 18 см и 

без изгиба до 30 см) 
1 

Кондитерские мешки 1 

Насадки для кондитерских мешков 2 комплекта 

Ножницы  1 

Резцы (фигурные) для теста, марципана 1 

Кондитерские гребенки 1 

Силиконовые коврики для выпечки 2 

Вырубки (выемки) для печенья, 

пряников 
2 комплекта 

Набор молдов для мастики, карамели, 

шоколада 
1 

Скалки  10 

Терки   5 

Трафареты  1 

Инструменты для работы с мастикой, 2 комплекта 
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6.2. 

Тре

бов

ания к кадровым условиям реализации образовательной программы  

  

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и пр.)  и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не 

менее 3 лет.  

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.  

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций.  

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.  

  

6.3. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы  

  

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

марципаном, айсингом 

Набор выемок 2 комплекта 

Совки для сыпучих продуктов 2 

Подносы 8 

Дуршлаг 2 

Подложки для тортов 4 

Корзина для мусора 5 



 

192  

  

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 

ноября 2015 г. № АП-114/18вн.  

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней 

заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской 

Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной 

социальной политики».  

Составляющие нормативных затрат  Размеры 

составляющих 

нормативных затрат на 

одного обучающегося, 

(тыс. руб.)  

Затраты, непосредственно связанные с реализацией 

образовательной программы, в том числе:  

1. Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате 

труда преподавателей и мастеров производственного обучения 

2. Затраты на приобретение материальных запасов, 

потребляемых в процессе реализации программы СПО  

3. Затраты на приобретение учебной литературы, 

периодических изданий, издательских и полиграфических 

услуг, электронных изданий, непосредственно связанных с 

реализацией образовательной программы  

4. Затраты на приобретение транспортных услуг  

  

  

319,2  

  

303,5  

  

2,0  

  

2,0  

  

0,2  

9,5  

5. Затраты на организацию учебной и производственной 

практики  

6. Затраты на повышение квалификации преподавателей и 

мастеров производственного обучения  

  

2,0  

Затраты на общехозяйственные нужды  

1. Затраты на коммунальные услуги  

2. Затраты на содержание объектов недвижимого и особо 

ценного движимого имущества, эксплуатируемого в процессе 

оказания государственной услуги  

3. Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по 

оплате труда работников образовательной организации, 

которые не принимают непосредственного участия в оказании 

государственной услуги (административно-хозяйственного, 

учебно-вспомогательного персонала и иных работников, 

осуществляющих вспомогательные функции)  

4. Затраты на организацию культурно-массовой, 

физкультурной, спортивной и оздоровительной работы с 

обучающимися  

  

160,8  

12,3  

  

  

19,5  

  

  

128,0  

  

  

  

1,0  

Итого  480,0  
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При реализации образовательной программы в очной форме нормативные затраты на реализацию 

образовательной программы составляют 160 тыс. руб. за один год обучения  

Расчёт норматива затрат по реализации основной профессиональной образовательной 

программы СПО может отличаться в зависимости от требований нормативных актов субъектов 

РФ, а также применения сетевых форм, образовательных технологий, специальных условий 

получения образования обучающимися с ограниченными возможностями здоровья и других 

особенностей организации и осуществления образовательной деятельности.  

6.4. Информационные источники для реализации профессиональной основной 

образовательной программы по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»  

 

Образовательная программа 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело», подготовка 

специалистов среднего звена (в т.ч. наименование дисциплин, входящих в заявленную 

образовательную программу) – количество обучающихся -25 чел.  

 

№ п/п  

Вид 

литературы   

(учебная, 

методическая, 

периодические 

издания)  

Кол-

во  

экз.  

  

  

  

Автор, название, место издания, издательство, год 

издания учебной и методической литературы, вид  

и характеристика иных информационных 

ресурсов
1
  

1  

ОГСЭ.01 Основы философии  

Учебная  50  

1. Горелов А.А.  Основы философии. Учебник. – 

М: Издательский центр «Академия», 2018. (ТОП-

50) 

2. Волкогонова О. Д. Основы философии: 

Учебник. – М.: Издательский центр «Академия», 

2015. 
 

Методическая  25  
1.Вечканов В.Э. Философия: Учебное пособие. - М.: 

ИЦ РИОР: НИЦ Инфра-М, 2013. - 136 с.  

Периодические 

издания  
25  1.Философский журнал, журнал.  

2 ОГСЭ.02 История  

  Учебная  75  

1. Артемов В. В., Лубченков Ю.Н.  История. 

Учебник. – М: Издательский центр «Академия», 

2018.  

2.Самыгин П.С. История: Учебное пособие. - М.: 

НИЦ Инфра-М, 2013. - (Среднее профессиональное 

образование).  

3.Никифоров Ю.А. Новейшая история России: 

преподавание в школе: Учебное пособие. - М.: 

АльфаМ: НИЦ Инфра-М, 2013.   
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  Методическая  75  

1.Леонтьева Г.А. Практикум по истории России  

XVIII века: Учебное пособие. - М.:МПГУ, 2013. - 338 

с.  

2.Турцевич Хрестоматия по истории Западной 

России [Электронный ресурс] / Ар. Турцевич. - 

Вильна:  

Тип. А. Г. Сыркина, (1892), 2015. - 787 с.   

 

   3.Социально-экономическая история России. 

Хрестоматия. Т. 3. Часть 2. Статьи и справочные 

материалы [Электронный ресурс]. - M.: РГ-Пресс, 

2014. - 479 с.  

  
Периодические 

издания  
75  

1.Преподавание истории в школе, журнал.  

2.Российская история, журнал.  

3.Преподавание истории и обществознания в школе.  

3 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности  

Учебная  

100  

1. Щербакова Н.И. Звенигородская Н.С. 

Английский язык для специалистов сферы 

общественного питания. Учебное пособие. М.: 

Издательский центр «Академия», 2018. 

2. Голубев А.П., Балюк Н.В. Английский язык. 

Учебник. М: Издательский центр «Академия», 

2018. 

3.Жебит, Л.И. Немецкий язык в сфере общественного 

питания [Электронный ресурс]: пособие для 

учащихся учреждений ССО. – Минск: Выш. шк.,  

2013. – 303 с.   

4.Васильева М.М. Немецкий язык для студентов-

экономистов: Учебник. - М.: Альфа-М, НИЦ ИНФРА-

М, 2016. - 350 с.  

Методическая  75  

1.Полякова О. В. Грамматический справочник по 

английскому языку с упражнениями: Учебное 

пособие / О.В. Полякова. - М.: Флинта: Наука, 2013. - 

160 с. 2.Черкасова Е.Э. Тексты для дополнительного 

чтения на английском языке для студентов 

направления «Экономика»: методическое пособие. - 

М.: Прометей, 2014. - 59 с.   

3.Машлыкина Н.Д. Немецкий язык: базовые 

коммуникативные компетенции: учебно-

методическое пособие. – Волгоград: Волгоградский 

ГАУ, 2015. - 68 с.  

Периодические 

издания  
50  

1.Английский язык в школе, журнал.  

2.Иностранные языки в школе, журнал.  

4 ОГСЭ.04 Физическая культура  

http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%BC%D0%B5%D1%82%D0%BE%D0%B4%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F+%D0%BB%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B0%D1%82%D1%83%D1%80%D0%B0+%D0%BF%D0%BE+%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D1%83+%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA%D1%83&page=1#none
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%BC%D0%B5%D1%82%D0%BE%D0%B4%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F+%D0%BB%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B0%D1%82%D1%83%D1%80%D0%B0+%D0%BF%D0%BE+%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D1%83+%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA%D1%83&page=1#none
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%BC%D0%B5%D1%82%D0%BE%D0%B4%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F+%D0%BB%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B0%D1%82%D1%83%D1%80%D0%B0+%D0%BF%D0%BE+%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D1%83+%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA%D1%83&page=1#none
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%BC%D0%B5%D1%82%D0%BE%D0%B4%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F+%D0%BB%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B0%D1%82%D1%83%D1%80%D0%B0+%D0%BF%D0%BE+%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D1%83+%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA%D1%83&page=1#none
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%BC%D0%B5%D1%82%D0%BE%D0%B4%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F+%D0%BB%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B0%D1%82%D1%83%D1%80%D0%B0+%D0%BF%D0%BE+%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D1%83+%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA%D1%83&page=1#none
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%BC%D0%B5%D1%82%D0%BE%D0%B4%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F+%D0%BB%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B0%D1%82%D1%83%D1%80%D0%B0+%D0%BF%D0%BE+%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D1%83+%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA%D1%83&page=1#none
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Учебная  75  

1. Решетников Н.В., Кислицын Ю.Л. Физическая 

культура – М.: Издательский центр «Академия», 2018. 

(ТОП-50) 

2.Бароненко В.А. Здоровье и физическая культура 

студента: Учебное пособие. - М.: Альфа-М: НИЦ 

ИНФРА-М, 2014.   

3.Кайнова Э.Б. Общая педагогика физической 

культуры и спорта: Учебное пособие. - М.: ИД 

ФОРУМ: НИЦ ИНФРА-М, 2014.   

Методическая  75  

1.Кожухова Н.Н. Методика физического воспитания и 

развития ребенка: Учебник / Кожухова Н.Н. и др. - 

М.:НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 312 с.  

2.Теория и технология физического воспитания и 

развития ребенка: Учебник / Борисова М.М. - М.:  

НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 293 с.  

 

   3. Воробьев В.Ф. Физиолого-гигиенические основы 

физического воспитания детей [Электронный ресурс] 

: учеб. пособие / В.Ф. Воробьев. — 2-е изд.— 

М.:ФЛИНТА, 2013. — 162 с.   

Периодические 

издания  
50  

1.Физическая культура в школе, журнал.  

2.Физкультура и спорт.   

5  

ОГСЭ.05 Психология общения  

Учебная  50  

1. Шеламова Г.М. Психология общения. Учебник – 

М: Издательский центр «Академия», 2018. (ТОП-50)  

2.Кошевая И.П. Профессиональная этика и 

психология делового общения: Учебное пособие. - 

М.:ИД ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 

(Профессиональное образование)   

Методическая  50  

1.Васягина Т.Н. Тесты по курсу «Конфликтология». - 

М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 27 с.  

2.Резник С.Д. Организационное поведение 

(практикум: деловые игры, тесты, конкретные 
ситуации): Уч. пос. - М.: ИНФРА-М, 2014. - 320 с.  

Периодические 

издания  
50  

1.Питание и общество, журнал.  

2.Деловые люди, журнал.  

6 

ЕН.01 Химия  

Учебная  25  

1. Белик В.В., Киенская К.И. Физическая и 

коллоидная химия. Учебник. М: Издательский 

центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2. Ерохин Ю.М. Химия. М: Издательский центр 

«Академия», 2014. 
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Методическая  50  

1.Сироткин О.С. Эволюция теории химического 

строения вещества А.М. Бутлерова в унитарную 

теорию строен. химич. соед. (осн. един. химии): 

Монография. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2013 - 247с  

2.Практикум по коллоидной химии: Учебное пособие 

/ В.Д. Должикова, Н.М. Задымова, Л.И. Лопатина; 

Под ред. В.Г. Куличихина. - М.: учебник: НИЦ 

Инфра-М, 2013. - 288 с.   

Периодические 

издания  
50  

1.Химия в школе, журнал. 

2.Химия и жизнь, журнал.  

7 

ЕН.02 Экологические основы природопользования   

Учебная  50  

1. Манько О.М. Экологические основы 

природопользования. Учебник. - М: 

Издательский центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2. Константинов, В. М. Экологические основы 

природопользования: Учебник. М: Издательский 

центр «Академия», 2015. 
 

Методическая  50  

1.Брославский Л.И. Экология и охрана окружающей 

среды: законы и реалии в США и России = Ecology 

and Edvironment Protection..: Монография / Л.И. 

Брославский - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 317 с.  

 

   2. Лысенко И.О. Современные проблемы экологии и 

природопользования [Электронный ресурс]: 

учебнометодическое пособие; Ставропольский гос. 

аграрный ун-т. – Ставрополь, 2013. – 124 с. - Режим 

доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=514687  

Периодические 

издания  
75  

1.География и экология в школе 21 века, журнал.  

2.Экология и жизнь, журнал.  

3.Здоровье, журнал.  

8 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена  

Учебная  50  

1. Королёв А.А., Несвижский Ю.В. 

Микробиология, физиология питания, санитария 

и гигиена. Часть 1. Учебник. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена. Часть 2. Учебник. 

– М.: Издательский центр «Академия», 2018. 

(ТОП-50) 
 

Методическая  25  
1. Мудрецова-Висс К.А. Основы микробиологии:  

Учебник. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ ИНФРА-М, 2015.  
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Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

9  

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья  

Учебная  25  

1.Володина М.В. Организация хранения и контроль 

запасов и сырья: учебник для студ. учреждений 

СПО. – М.: Академия, 2018.   

Методическая  25  

1.Гукова О.Н. Организация предприятий сервиса: 

практикум. - М.: Форум: ИНФРА-М, 2013. - 384 с. - 

(Профессиональное образование).  

Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

  

ОП.03 Техническое оснащение   организаций питания  

Учебная  50  

1. Лутошкина Г.Г., Анохина Ж.С. Техническое 

оснащение организаций питания. Учебник. - М.: 

Издательский центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование 

предприятий общественного питания. Учебник. - 

М.: Издательский центр «Академия», 2016 
 

Методическая  25  

1.Гукова О.Н. Организация предприятий сервиса: 

практикум. - М.: Форум: ИНФРА-М, 2013. - 384 с. - 

(Профессиональное образование).  

Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

10 ОП.04 Организация обслуживания  

 

 

Учебная  50  

1. Счесленок Л.Л. Организация обслуживания. 

Учебник. — М.: Издательский центр 

«Академия», 2018. (ТОП-50) 

2. Усов В.В. Организация производства и 

обслуживания на предприятиях общественного 

питания. Учебник. — М.: Издательский центр 

«Академия», 2018. 
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Методическая  25  

1. Богушева В.И. Организация производства и 

обслуживания на предприятиях общественного 

питания. Учебно-методическое пособие. - 

Издательство «Феникс», 2008.  

Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

11 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга  

Учебная  75  

1. Жабина С.Б. и др. Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга в общественном питании. 

Учебник. – М.: Издательский центр «Академия», 

2018. (ТОП-50) 

2. Фомичев А.Н. Исследование систем управления: 

Учебник. – М.: Дашков и К, 2013.  

3.Баскакова О.В. Экономика предприятия 

(организации): Учебник. – М.: Дашков и К, 2013.  

Методическая  50  

1. Ефимова О.П. Экономика общественного питания. 

Учебно-методическое пособие. – Минск: 

Издательство «Новое знание», 2008. 

2.Невежин В.П. Исследование операций и принятие 

решений в экономике: Сборник задач и упр.: учебное 

пособие. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 400 с.  

Периодические 

издания  
50  

1.Маркетинг. Менеджмент, журнал, 2013-2016.  

2.Экономика и предпринимательство, журнал.  

12 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности  

Учебная  75  

1. Румынина В.В. Правовое обеспечение 

профессиональной деятельности. Учебник. -  М.: 

Издательский центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2.Гуреева М.А. Правовое обеспечение 

профессиональной деятельности. Учебник. – М.: ИД 

ФОРУМ,  

НИЦ ИНФРА-М, 2013. – (Профессиональное 

образование).  

3.Матвеев Р.Ф. Правовое обеспечение 

профессиональной деятельности: Краткий курс.  - М.: 

Форум,  

НИЦ ИНФРА-М, 2015. - (Профессиональное 

образование)  
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Методическая  50  

1.Брославский Л.И. Правовые основы 

стандартизации и качества: монография. - М.: НИЦ 

ИНФРА-М, 2015. - 112 с.  

2.Дехтерева Л.П. Задачи по гражданскому праву. 

Методика активного решения: Учебное пособие. - 

М.: ИД ФОРУМ: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 160 с. - 

(Профессиональное образование). 

 

 
Периодические  

издания  
25  

1.Право. Журнал высшей школы экономики, журнал.  

13  

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности  

Учебная  50  

1. Оганесян В.О., Курилова А.В. 

Информационные технологии в 

профессиональной деятельности: – М: 

Издательский центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2. Михеева Е.В. Информационные технологии в 

профессиональной деятельности:  –М: 

Издательский центр «Академия», 2016. 
 

Методическая  25  

1.Синаторов С.В. Информационные технологии: 

Задачник. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2013. - 256 с.: 

ил.; - (ПРОФИль).  

Периодические 

издания  
25  1.Информационные технологии, журнал 

14 

ОП.08 Охрана труда  

Учебная  25  

1. Калинина В.М.  Охрана труда в организациях 

питания. Учебник. – М.: Издательский центр 

«Академия». 2018. (ТОП-50)  

Методическая  25  

1.Жариков В.М. Практическое руководство по 

охране труда: Учебное пособие. - Вологда: 

ИнфраИнженерия, 2016.  

Периодические 

издания  
25  

1.Справочник специалиста по охране труда, журнал.  

15  

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности  

Учебная  50  

1. Сапронов Ю.Г. Безопасность жизнедеятельности. 

Учебник. - М.: Издательский центр «Академия», 

2018. (ТОП-50) 

2. Арустамов Э.А. Безопасность жизнедеятельности: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования. – М.: Академия, 2014.   
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Методическая  50  

1.Дзю Е.Л. Безопасность жизнедеятельности. 

Оказание доврачебной помощи при несчастных 

случаях [Электронный ресурс]: учеб.-метод. пособие 

/ Новосиб. гос. аграр. ун-т, Инженер. ин-т; сост.: Н.Н. 

Подзорова, В.А. Понуровский, Н.И. Мармулева, Е.Л. 

Дзю. - Новосибирск: Изд-во НГАУ, 2013. - 123 с. - 

Режим доступа:  

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=516476  

 

   2.Мартынов И.С. Охрана труда: учебно-методическое 

пособие по дисциплине «Безопасность 

жизнедеятельности». - Волгоград: Волгоградский 

ГАУ, 2015. - 76 с.  

Периодические 

издания  
25  

1.Безопасность жизнедеятельности, журнал,  

16 

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов  

Учебная  75  

1. Самородова И.П. Организация и ведение 

процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. Учебник – М: Издательский 

центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2.Куликов Д.А. Технология продукции 

общественного питания [Электронный ресурс]: 

Учебник. — М.: Дашков и К°, 2015.  

3.Радченко Л.А. Организация производства и 

обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учеб. пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2016. – 

398 с. - (Среднее профессиональное образование).  

Методическая  25  

1.Липатова Л.П. Технология продукции 

общественного питания: Лабораторный практикум. - 

М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016.  

Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

17 
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов  

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=516476
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=516476
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=516476
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Учебная  75  

1. 1. Самородова И.П. Организация и ведение 

процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. Учебник – М: Издательский 

центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2.Куликов Д.А. Технология продукции 

общественного питания [Электронный ресурс]: 

Учебник. — М.: Дашков и К°, 2015.  

3.Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования. – М.: 

Академия, 2016.  

Методическая  25  

1.Липатова Л.П. Технология продукции 

общественного питания: Лабораторный практикум. - 

М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016.  

Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

18  

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента  

Учебная  75  

1. Качурина Т.А. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. Учебник – М: Издательский 

центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2. Андонова Н.И., Качурина Т.А. Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. Лабораторный практикум. - М: 

Издательский центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

3. Андонова Н.И., Качурина Т.А. Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 
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обслуживания. Учебник – М: Издательский 

центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 
 

 

 

Методическая  25  

1.Липатова Л.П. Технология продукции 

общественного питания: Лабораторный практикум. - 

М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016.  

Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

19  

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  

Учебная  75  

1. Качурина Т.А. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. Учебник – М: Издательский 

центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2. Андонова Н.И., Качурина Т.А. Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. Лабораторный практикум. - М: 

Издательский центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

3. Андонова Н.И., Качурина Т.А. Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. Учебник – М: Издательский 

центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 
 

Методическая  25  

1.Липатова Л.П. Технология продукции 

общественного питания: Лабораторный практикум. - 

М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016.  
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Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

20 

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента  

  Учебная  75  

1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. Лабораторный практикум. - М: 

Издательский центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. Учебник – М: Издательский 

центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 
 

  Методическая  25  

1.Липатова Л.П. Технология продукции 

общественного питания: Лабораторный практикум. - 

М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016.  

  
Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

21  

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  

Учебная  75  

1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. Лабораторный практикум. - М: 
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Издательский центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. Учебник – М: Издательский 

центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 
 

 

 

Методическая  25  

1.Липатова Л.П. Технология продукции 

общественного питания: Лабораторный практикум. - 

М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016.  

Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

22  

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента  

Учебная    

1 Синицына А.В., Соколова Е.И. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента. Учебник – М: 

Издательский центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2.Куликов Д.А. Технология продукции 

общественного питания [Электронный ресурс]: 

Учебник. — М.:  

Дашков и К°, 2015.  

3.Радченко Л.А. Организация производства и 

обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учеб. пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2016. 

– 398 с. - (Среднее профессиональное образование).  

Методическая  25  

1.Липатова Л.П. Технология продукции 

общественного питания: Лабораторный практикум. - 

М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016.  

Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 
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23 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента  

Учебная  75  

1 Синицына А.В., Соколова Е.И. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента. Учебник – М: 

Издательский центр «Академия», 2018. (ТОП-50) 

2.Куликов Д.А. Технология продукции 

общественного питания [Электронный ресурс]: 

Учебник. — М.: Дашков и К°, 2015.  

3.Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования. – М.: 

Академия, 2016.  

Методическая  25  

1.Липатова Л.П. Технология продукции 

общественного питания: Лабораторный практикум. - 

М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016.  

Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

24  

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента  

Учебная  75  

1.Цыганова Т.Б. Технология и организация 

производства хлебобулочных изделий. – М.: 

Академия, 2013.  

   2.Матвеева Т.В. Мучные кондитерские изделия 

функционального назначения. Научные основы, 

технологии, рецептуры. – СПб ГИОРД, 2016.  

3.Олейникова А.Я. Технология кондитерских 

изделий. Технологические расчеты. – СПб, ГИОРД, 

2015.  

Методическая  25  

1.Олейникова А.Я. Технология кондитерских 

изделий. Практикум: Учебное пособие. – СПб, 

ГИОРД, 2015  

Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

25 
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
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хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента  

Учебная  50  

1.Цыганова Т.Б. Технология и организация 

производства хлебобулочных изделий. – М.: 

Академия, 2013.  

2.Матвеева Т.В. Мучные кондитерские изделия 

функционального назначения. Научные основы, 

технологии, рецептуры. – СПб ГИОРД, 2016.  

Методическая  25  

1.Олейникова А.Я. Технология кондитерских 

изделий. Практикум: Учебное пособие. – СПб, 

ГИОРД, 2015  

Периодические 

издания  
75  

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «РЕСТОРАТОР» 

3. Журнал «РЕСТОРАТОРШЕФ» 

4. Журнал «Кулинарный практикум» 

5. Журнал «Гастроном» 

6. Журнал «Отельер и ресторатор» 

26 
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала  

  Учебная  75  

1. Пукалина Н.Н., Иванин Е.В Организация и 

контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. Учебник – М: Издательский центр 

«Академия», 2018. (ТОП-50) 

2.Зайцева Т.В. Управление персоналом: Учебник /  

Т.В. Зайцева, А.Т. Зуб. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ 

ИНФРА-М, 2013. - 336 с.: 60x90 1/16. - 

(Профессиональное образование).  

3. Радченко Л.А. Организация производства и 

обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учеб. пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2016. 

– 398 с. - (Среднее профессиональное образование).  

  Методическая  25  

1.Фомичев А.Н. Исследование систем управления: 

Учебник. – М.: Дашков и К, 2013.  

  

  
Периодические 

издания  
25  1.Маркетинг. Менеджмент, журнал, 2013-2016.  

 

 

Раздел 7. Разработчики ПООП  

Организация-разработчик:  

ГПОУ ТО «Новомосковский техникум пищевых биотехнологий»  

            Разработчики:  
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Быкова Светлана Николаевна, заведующий службой учебного процесса ГПОУ ТО «НТПБ», 

разработчик учебного плана и графика учебного процесса.   

           Члены рабочей группы:  

Безрукова Ольга Владимировна, директор ИП Безрукова О.В.   

Емельянова Татьяна Анатольевна, руководитель рабочей группы, заведующий аналитико-

методической службой ГПОУ ТО «НТПБ»;  

Мальцева Татьяна Владимировна, руководитель рабочей группы, методист ГПОУ ТО НТПБ»; 

Разработчики программ дисциплин, профессиональных модулей:  

1. Пономарева Наталия Михайловна, разработчик образовательных программ «Организация 

хранения и контроль запасов и сырья», «Техническое оснащение предприятий общественного 

питания», «Организация обслуживания»  

2. Бухало Вера Григорьевна, разработчик образовательной программы «Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга», «Правовые основы профессиональной деятельности», «Охрана 

труда»   

3. Лисицына Надежда Игоревна, преподаватель, разработчик образовательной программы 

дисциплины «Английский язык».  

4. Панова Ольга Петровна, преподаватель, разработчик образовательной программы   

дисциплины «Немецкий язык».  

5. Харчевникова Любовь Ивановна, преподаватель, разработчик образовательной программы 

дисциплины «Основы философии», «История», «Психология общения». 

6. Шимаковская Светлана Александровна, преподаватель, разработчик образовательной 

программы дисциплины «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена».   

7. Бельских Алексей Георгиевич, преподаватель, разработчик образовательной программы 

дисциплины «Физическая культура».  

8. Панкова Екатерина Сергеевна, преподаватель, разработчик образовательной программы   

дисциплины «Безопасность жизнедеятельности».  

9. Санкина Наталья Викторовна, преподаватель, разработчик образовательной программы   

дисциплины «Информационные технологии в профессиональной деятельности».  

10. Попиначенко Ольга Владимировна, мастер производственного обучения, разработчик 

образовательных программ   профессиональных модулей  
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11. Гайнетдинова Елена Анатольевна, мастер производственного обучения, разработчик 

образовательных программ   профессиональных модулей.  

12. Королева Оксана Николаевна, мастер производственного обучения, разработчик 

образовательных программ   профессиональных модулей  

13. Чулисов Анатолий Сергеевич, преподаватель, разработчик образовательной программы 

«химия», «Экологические основы природопользования». 

 

    

Раздел 8 Приложения (образовательные программы согласно учебному плану).  

   

  


