
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Аннотации рабочих программ 
по специальности среднего профессионального образования 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
  



ОГСЭ.00 ОБЩИЙ ГУМАНИТАРНЫЙ И СОЦИАЛЬНО-ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЦИКЛ 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
«ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ» 

 
Область применения рабочей программы: 
         Программа учебной дисциплины является частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело.  

Учебная дисциплина «Основы философии» обеспечивает формирование профессиональных и общих 
компетенций по всем видам деятельности ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.   

 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих компетенций: 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие; 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста; 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей; применять стандарты антикоррупционного поведения; 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
 

Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 7 Осознающий и деятельно выражающий приоритетную ценность каждой человеческой жизни, 

уважающий достоинство личности каждого человека, собственную и чужую уникальность, свободу 
мировоззренческого выбора, самоопределения. Проявляющий бережливое и чуткое отношение к религиозной 
принадлежности каждого человека, предупредительный  в отношении выражения прав и законных интересов других 
людей. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение законных интересов  и прав представителей различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных групп в российском обществе; национального достоинства, 
религиозных убеждений с учётом соблюдения необходимости обеспечения конституционных прав и свобод граждан. 
Понимающий и деятельно выражающий ценность межрелигиозного и межнационального согласия людей, граждан, 
народов в России. Выражающий сопричастность к преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства, включенный  в общественные инициативы, направленные на их 
сохранение. 

ЛР 10 Бережливо относящийся к природному наследию страны и мира, проявляющий сформированность 
экологической культуры на основе понимания влияния социальных, экономических  и профессионально-
производственных процессов на окружающую среду. Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих вред 
природе, распознающий опасности среды обитания, предупреждающий рискованное поведение других граждан, 
популяризирующий способы сохранения памятников природы страны, региона, территории, поселения, включенный  
в общественные инициативы, направленные на заботу о них. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры. 
Критически оценивающий  и деятельно проявляющий понимание эмоционального воздействия искусства, его влияния 
на душевное состояние и поведение людей. Бережливо относящийся к культуре как средству коммуникации  и 
самовыражения в обществе, выражающий сопричастность  к нравственным нормам, традициям в искусстве. 
Ориентированный на собственное самовыражение в разных видах искусства, художественном творчестве с учётом 
российских традиционных духовно-нравственных ценностей, эстетическом обустройстве собственного быта. 
Разделяющий ценности отечественного  и мирового художественного наследия, роли народных традиций  и 
народного творчества в искусстве. Выражающий ценностное отношение к технической и промышленной эстетике. 

 
Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
ОК Умения Знания 

ОК 02 Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности; 

определять задачи для 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 Планировать и 
реализовывать 

определять актуальность 
нормативно-правовой 

содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и 



собственное 
профессиональное и 
личностное развитие; 

документации в 
профессиональной деятельности; 
применять современную научную 
профессиональную 
терминологию; определять и 
выстраивать траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

профессиональная терминология; возможные 
траектории профессионального развития и 
самообразования  

ОК 05 Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста; 

грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по 
профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем 
коллективе 

особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов и построения устных 
сообщений 

ОК 06 Проявлять 
гражданско-
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей; применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

описывать значимость своей 
профессии (специальности); 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость 
профессиональной деятельности по профессии 
(специальности); стандарты антикоррупционного 
поведения и последствия его нарушения 

ОК 09 Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

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 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
«ИСТОРИЯ» 

 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «История» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-
экономического цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «История» обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по  
видам деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих компетенций: 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
 

Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 1 Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, выражающий свою российскую 

идентичность в поликультурном  и многоконфессиональном российском обществе и современном мировом 
сообществе. Сознающий свое единство с народом России,  с Российским государством, демонстрирующий 
ответственность  за развитие страны. Проявляющий готовность к защите Родины, способный аргументированно 
отстаивать суверенитет и достоинство народа России, сохранять и защищать историческую правду  о Российском 
государстве. 



ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию на основе уважения закона и правопорядка, прав и 
свобод сограждан, уважения  к историческому и культурному наследию России. Осознанно  и деятельно выражающий 
неприятие дискриминации в обществе  по социальным, национальным, религиозным признакам; экстремизма, 
терроризма, коррупции, антигосударственной деятельности. Обладающий опытом гражданской социально значимой 
деятельности (в студенческом самоуправлении, добровольчестве, экологических, природоохранных, военно-
патриотических и др. объединениях, акциях, программах). Принимающий роль избирателя и участника общественных 
отношений, связанных с взаимодействием с народными избранниками. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность традиционным духовно-нравственным ценностям, культуре народов 
России, принципам честности, порядочности, открытости. Действующий и оценивающий свое поведение и поступки, 
поведение и поступки других людей с позиций традиционных российских духовно-нравственных, социокультурных 
ценностей и норм с учетом осознания последствий поступков. Готовый к деловому взаимодействию и неформальному 
общению с представителями разных народов, национальностей, вероисповеданий, отличающий их от участников 
групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие социально опасного поведения 
окружающих и предупреждающий его. Проявляющий уважение  к людям старшего поколения, готовность к участию 
в социальной поддержке нуждающихся в ней. 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, 
народу, малой родине, знания его истории и культуры, принятие традиционных ценностей многонационального 
народа России. Выражающий свою этнокультурную идентичность, сознающий себя патриотом народа России, 
деятельно выражающий чувство причастности  к многонациональному народу России, к Российскому Отечеству. 
Проявляющий ценностное отношение к историческому  и культурному наследию народов России, к национальным 
символам, праздникам, памятникам, традициям народов, проживающих в России, к соотечественникам за рубежом, 
поддерживающий их заинтересованность в сохранении общероссийской культурной идентичности, уважающий их 
права. 
 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

ОК Умения Знания 
ОК.2 
ОК.3  
ОК.5 
ОК.6 
ОК.9 

- ориентироваться в современной 
экономической, политической и 
культурной ситуации в России и мире; 
- выявлять взаимосвязь 
отечественных, региональных, 
мировых социально-экономических, 
политических и культурных проблем; 
- определять значимость 
профессиональной деятельности по 
осваиваемой профессии 
(специальности) для развития 
экономики в историческом контексте; 
- демонстрировать гражданско-
патриотическую позицию. 

- основные направления развития 
ключевых регионов мира на рубеже 
веков (XX и XXI вв.). 

- сущность и причины локальных, 
региональных, межгосударственных 
конфликтов в конце XX - начале XXI 
вв.; 

- основные процессы (интеграционные, 
поликультурные, миграционные и 
иные) политического и 
экономического развития ведущих 
государств и регионов мира; 

- назначение международных 
организаций и основные направления 
их деятельности; 

- о роли науки, культуры и религии в 
сохранении и укреплении 
национальных и государственных 
традиций; 

- содержание и назначение важнейших 
правовых и законодательных актов 
мирового и регионального значения; 

- ретроспективный анализ развития 
отрасли. 

 
 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ (АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК) 

 
 

 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» является обязательной частью 

общего гуманитарного и социально-экономического цикла основной образовательной программы в соответствии с 
ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» обеспечивает формирование 
профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело.  
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций: 



ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 
 

Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с 
учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации. 
ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение законных интересов  и прав представителей различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных групп в российском обществе; национального достоинства, 
религиозных убеждений с учётом соблюдения необходимости обеспечения конституционных прав и свобод граждан. 
Понимающий и деятельно выражающий ценность межрелигиозного и межнационального согласия людей, граждан, 
народов в России. Выражающий сопричастность к преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства, включенный  в общественные инициативы, направленные на их 
сохранение. 
ЛР 10 Бережливо относящийся к природному наследию страны и мира, проявляющий сформированность 
экологической культуры на основе понимания влияния социальных, экономических и профессионально-
производственных процессов на окружающую среду. Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих вред 
природе, распознающий опасности среды обитания, предупреждающий рискованное поведение других граждан, 
популяризирующий способы сохранения памятников природы страны, региона, территории, поселения, включенный  
в общественные инициативы, направленные на заботу о них. 
 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 02 Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

1. Самостоятельно и эффективно 
осуществлять поиск, обработку и 
интерпретацию информации для решения 
задач профессиональной деятельности, в 
том числе на иностранном языке 

2. Использовать различные источники 
информации, включая электронные. 

3. Выделять наиболее значимое в перечне 
информации. 

4. Оценивать практическую значимость 
результатов поиска. 

5. Оформлять результаты поиска. 

1. Номенклатура информационных 
источников, применяемых в 
профессиональной деятельности. 

2.   Приемы структурирования 
информации. 

3.   Формат оформления результатов 
поиска информации.  

ОК 03 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

1. Выполнять профессиональные 
обязанности во время учебных сборов; 
2. Грамотно корректировать и     
своевременно устранять допущенные ошибки 
в своей работе; 
3. Грамотно  решать ситуационные задачи с 
применением профессиональных знаний и       
умений; 
4. Изучать публикации в профессиональных 
изданиях. 

1. Перечень профессиональных 
обязанностей. 

2. Способы устранения допущенных 
ошибок. 

3. Номенклатура информационных 
источников, применяемых в 
профессиональной деятельности. 
 

ОК 05 Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке 
Российской Федерации 
с учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста. 
 

1. Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на известные 
темы (профессиональные и бытовые). 
2. Понимать тексты на базовые      
профессиональные темы; 
3. Участвовать в диалогах на знакомые 
общие и  профессиональные темы. 
4. Строить простые высказывания о себе и о 
своей профессиональной деятельности;  
5. Кратко обосновывать и объяснить свои 
действия (текущие и планируемые). 
6. Писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие 
профессиональные темы 

1. Правила построения простых и 
сложных предложений на 
профессиональные темы;  

2. Основные 
     общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика);  
3. Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной 
деятельности;  

4. Особенности произношения. 
5. Правила чтения текстов     

профессиональной направленности 



ОК 09  
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

1. Использовать информационные 
технологии в работе; 

2. Использовать электронные и интернет 
ресурсы. 

1. Перечень информационных и интернет 
ресурсов для осуществления 
профессиональной деятельности. 

2. Приемы структурирования 
информации. 

3. Формат оформления результатов 
поиска информации. 

ОК 10 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранных языках. 

1. Понимать содержание профессиональной 
документации.  

2. Понимать тексты на базовые 
профессиональные темы. 

3. Участвовать  в деловой переписке на 
иностранном языке. 

4. Писать простые связные 
    сообщения на знакомые или  интересующие 

профессиональные темы. 

1. Лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной 
деятельности;  

2. Особенности оформления 
профессиональной документации   

3. Правила чтения текстов  
профессиональной направленности. 

4. Правила  деловой переписки 
 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
АДАПТИВНАЯ ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 
Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной образовательной  программы 

 
Учебная дисциплина «Адаптивная физическая культура» является обязательной частью общего гуманитарного и 

социально-экономического цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «Адаптивная физическая культура» обеспечивает формирование общих компетенций по  
видам деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих компетенций: 
ОК 4   Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами; 
ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 
профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 
 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 9 Сознающий ценность жизни, здоровья и безопасности. Соблюдающий и пропагандирующий здоровый образ жизни (здоровое 
питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, физическая активность), демонстрирующий стремление  к физическому 
совершенствованию. Проявляющий сознательное  и обоснованное неприятие вредных привычек и опасных наклонностей (курение, 
употребление алкоголя, наркотиков, психоактивных веществ, азартных игр, любых форм зависимостей), деструктивного поведения 
в обществе, в том числе в цифровой среде. 
 
Цель и планируемые  результаты освоения учебной дисциплины: 
 

Код  ПК, ОК Умения Знания 

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

-Организовывать работу коллектива и 
команды;  
-Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности. 

Значимость коллективных решений, 
работать в группе для решения 
ситуационных заданий. 

ОК 8 Использовать средства -Использовать физкультурно- Роль физической культуры в 

понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на профессиональные  бытовые темы; 
-понимать тексты на базовые и профессиональные темы; 
- строить простые высказывания о себе и о своей 
профессиональной деятельности; 
-участвовать в диалогах на общие и профессиональные 
темы; 
-кратко обосновывать и объяснять свои действия; 
-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 слов; 
-правила чтения текстов профессиональной 
направленности. 
 



физической культуры для 
сохранения и укрепления 
здоровья в процессе 
профессиональной 
деятельности и поддержание 
необходимого уровня 
физической подготовленности. 

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) 

общекультурном, профессиональном 
и социальном развитии человека; 
основы здорового образа жизни; 
условия профес-сиональной 
деятельности и зоны риска 
физического здоровья для профессии 
(специальности); средства 
профилактики перенапряжения. 

 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 
 

Умения Знания 
– Организация работы  команды 
− Взаимодействие с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности 
− Использование физкультурно-оздоровительной 

деятельности для укрепления здоровья 
− Использование физкультурно-оздоровительной 

деятельности для достижения жизненных и 
профессиональных целей 

− Применение рациональных приемов двигательных 
функций в профессиональной деятельности 

− Использование средств профилактики 
перенапряжения характерными для данной 
профессии 

− Значимость коллективных решений 
− Пути решения ситуационных заданий 
− Роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека 
− Основы здорового образа жизни 
− Условия профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии 
− Средства профилактики перенапряжения. 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 
Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной образовательной  программы 

 
Учебная дисциплина «Физическая культура» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-

экономического цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «Физическая культура» обеспечивает формирование общих компетенций по  видам 
деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих компетенций: 
ОК 4   Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами; 
ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 
профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 
 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 9 Сознающий ценность жизни, здоровья и безопасности. Соблюдающий и пропагандирующий здоровый образ 
жизни (здоровое питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, физическая активность), демонстрирующий 
стремление  к физическому совершенствованию. Проявляющий сознательное  и обоснованное неприятие вредных 
привычек и опасных наклонностей (курение, употребление алкоголя, наркотиков, психоактивных веществ, азартных 
игр, любых форм зависимостей), деструктивного поведения в обществе, в том числе в цифровой среде. 
 
Цель и планируемые  результаты освоения учебной дисциплины: 
 

Код  ПК, ОК Умения Знания 

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

-Организовывать работу коллектива и 
команды;  
-Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности. 

Значимость коллективных решений, 
работать в группе для решения 
ситуационных заданий. 

ОК 8 Использовать средства 
физической культуры для 
сохранения и укрепления 
здоровья в процессе 
профессиональной 

-Использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей; 
-Применять рациональные приемы 

Роль физической культуры в 
общекультурном, профессиональном 
и социальном развитии человека; 
основы здорового образа жизни; 
условия профес-сиональной 



деятельности и поддержание 
необходимого уровня 
физической подготовленности. 

двигательных функций в профессиональной 
деятельности;  
-Пользоваться средствами профилактики 
перенапряжения характерными для данной 
профессии (специальности) 

деятельности и зоны риска 
физического здоровья для 
профессии (специальности); 
средства профилактики 
перенапряжения. 

 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 
 

Умения Знания 
– Организация работы  команды 
− Взаимодействие с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности 
− Использование физкультурно-оздоровительной 

деятельности для укрепления здоровья 
− Использование физкультурно-оздоровительной 

деятельности для достижения жизненных и 
профессиональных целей 

− Применение рациональных приемов двигательных 
функций в профессиональной деятельности 

− Использование средств профилактики 
перенапряжения характерными для данной 
профессии 

− Значимость коллективных решений 
− Пути решения ситуационных заданий 
− Роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека 
− Основы здорового образа жизни 
− Условия профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии 
− Средства профилактики перенапряжения. 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
«ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 

 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Психология общения» является обязательной частью  общего гуманитарного и 
социально-экономического цикла  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело.. 

Учебная дисциплина «Психология общения» обеспечивает формирование профессиональных и общих 
компетенций по  видам деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих компетенций: 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 3 Демонстрирующий приверженность традиционным духовно-нравственным ценностям, культуре народов России, 
принципам честности, порядочности, открытости. Действующий и оценивающий свое поведение и поступки, 
поведение и поступки других людей с позиций традиционных российских духовно-нравственных, социокультурных 
ценностей и норм с учетом осознания последствий поступков. Готовый к деловому взаимодействию и неформальному 
общению с представителями разных народов, национальностей, вероисповеданий, отличающий их от участников 
групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие социально опасного поведения 
окружающих и предупреждающий его. Проявляющий уважение  к людям старшего поколения, готовность к участию 
в социальной поддержке нуждающихся в ней. 
ЛР 7 Осознающий и деятельно выражающий приоритетную ценность каждой человеческой жизни, уважающий 
достоинство личности каждого человека, собственную и чужую уникальность, свободу мировоззренческого выбора, 
самоопределения. Проявляющий бережливое и чуткое отношение к религиозной принадлежности каждого человека, 
предупредительный  в отношении выражения прав и законных интересов других людей. 
 
Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
 

ОК Умения Знания 
ОК 03. Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

применять техники и приемы 
эффективного общения в 
профессиональной деятельности 

взаимосвязь общения и деятельности;  
цели, функции, виды и уровни общения;  
 

ОК 04. Работать в 
коллективе и команде, 

использовать приемы саморегуляции 
поведения в процессе межличностного 

роли и ролевые ожидания в общении; 
виды социальных взаимодействий;  



эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами 

общения;  

ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста 

применять техники и приемы 
эффективного общения в 
профессиональной деятельности 

механизмы взаимопонимания в общении;  
техники и приемы общения, правила 
слушания, ведения беседы, убеждения; 
этические принципы общения;  
 

ОК 09. Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

использовать приемы саморегуляции 
поведения в процессе межличностного 
общения; 

источники, причины, виды и способы 
разрешения конфликтов; 
приемы саморегуляции в процессе 
общения. 

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

ЭФФЕКТИВНОЕ ПОВЕДЕНИЕ НА РЫНКЕ ТРУДА 
 

 
Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной образовательной  программы 

 
Реализуется в рамках общего гуманитарного и социально- экономического цикла ОПОП СПО (вариативная 

часть).  
  

Учебная дисциплина  является частью вариативной составляющей основной образовательной программы в 
соответствии с Концепцией вариативной составляющей основных профессиональных образовательных программ 
начального и среднего профессионального образования  в Удмуртской Республике по специальности по 
специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское дело. Обучающийся владеет общими универсальными 
технологиями деятельности, позволяющими осуществлять эффективное трудоустройство и планировать 
профессиональную карьеру. 
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих компетенций: 
ОК 1   Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам; 
ОК 2   Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности; 
ОК 3   Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие; 
ОК 4   Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами; 
ОК 5  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом 
особенностей социального и культурного контекста; 
ОК 6  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 
традиционных общечеловеческих ценностей; 
ОК 9  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 
ОК10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках; 
 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 3 Демонстрирующий приверженность традиционным духовно-нравственным ценностям, культуре народов России, 
принципам честности, порядочности, открытости. Действующий и оценивающий свое поведение и поступки, 
поведение и поступки других людей с позиций традиционных российских духовно-нравственных, социокультурных 
ценностей и норм с учетом осознания последствий поступков. Готовый к деловому взаимодействию и неформальному 
общению с представителями разных народов, национальностей, вероисповеданий, отличающий их от участников 
групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие социально опасного поведения 
окружающих и предупреждающий его. Проявляющий уважение  к людям старшего поколения, готовность к участию 
в социальной поддержке нуждающихся в ней. 
 
Цель и планируемые  результаты освоения учебной дисциплины: 
 

Код  ПК, ОК Умения Знания 

ОК 1  Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 

Распознавать задачу и/или проблему;  
Анализировать задачу и/или проблему 
и выделять её составные части;  
Определять этапы решения задачи;  
Выявлять и эффективно искать 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, основные источники 
информации и ресурсы для решения задач 
и проблем в профессиональном и 
социальном контексте;  



различным контекстам 
 

информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы; 
Составить план действия и 
реализовывать его;  
Определить необходимые ресурсы. 

 

ОК 2  Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Определять задачи для 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. 

ОК 3  Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Определять актуальность нормативно-
правовой документации в 
профессиональной деятельности; 
Применять современную научную 
профессиональную терминологию; 
Определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и 
самообразования. 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации; 
Современная научная и профессиональная 
терминология;  
Возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования. 

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

Организовывать работу коллектива и 
команды;  
Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности. 

Значимость коллективных решений, 
работать в группе для решения 
ситуационных заданий. 

ОК 5  Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста. 

Грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по 
профессиональной тематике на 
государственном языке; 
Проявлять толерантность в рабочем 
коллективе. 

Особенности социального и культурного 
контекста;  
Правила оформления документов и 
построения устных сообщений. 

ОК 6  Проявлять 
гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
общечеловеческих 
ценностей. 

Описывать значимость своей 
профессии; 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
специальности. 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции; 
Общечеловеческие ценности; 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности. 

ОК 9  Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

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 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном  языках. 

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. 



 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

Умения Знания 
− давать аргументированную оценку степени 

востребованности специальности на рынке труда; 
− составлять резюме с учетом специфики 

работодателя; 
− оформлять портфолио; 
− определять цель собеседования;; 
− решать конфликтные ситуации  при  деловом  общении.; 
− оценивать законность действий работодателя и 

работника при приеме на работу и увольнении. 
 

− понятие рынка труда, его элементы.  
− способы и пути поиска работы; 
− виды и структуру резюме; 
− правила составления сопроводительных писем; 
− понятие карьеры, ее  планирование и реализацию.  
− профессиональную этику.  
− деловой этикет и его принципы; 
− порядок приема на работу. 
− понятие, содержание и подписание трудового 

договора (контракта); 
− основные права и обязанности работника и 

работодателя при приеме на работу. 
 
 

ЕН.00 МАТЕМАТИЧЕСКИЙ И ОБЩИЙ ЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙ ЦИКЛ 
  

Аннотация рабочей программы дисциплины 
«ХИМИЯ» 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Химия» является обязательной частью математического и общего естественнонаучного 

цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «Химия» обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по  
видам деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
  
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих компетенций: 
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. 
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 
ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях. 

 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 9 Сознающий ценность жизни, здоровья и безопасности. Соблюдающий и пропагандирующий здоровый образ 
жизни (здоровое питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, физическая активность), демонстрирующий 
стремление  к физическому совершенствованию. Проявляющий сознательное  и обоснованное неприятие вредных 
привычек и опасных наклонностей (курение, употребление алкоголя, наркотиков, психоактивных веществ, азартных 
игр, любых форм зависимостей), деструктивного поведения в обществе, в том числе в цифровой среде. 
 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

ОК Умения Знания 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 

 

- 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; 
- проводить качественные реакции на 
неорганические вещества и ионы, 

- 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 



отдельные классы органических 
соединений; 
- выполнять количественные расчеты 
состава вещества по результатам 
измерений; 
- соблюдать правила техники 
безопасности при работе в химической 
лаборатории. 

органических веществ, входящих в 
состав сырья и готовой пищевой 
продукции; 
-свойства растворов и коллоидных 
систем высокомолекулярных 
соединений; 
-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. 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Экологические основы природопользования» является обязательной частью 
математического и общего естественнонаучного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «Экологические основы природопользования» обеспечивает формирование 
профессиональных и общих компетенций по  видам деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 
 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих компетенций: 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях. 
 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  

ЛР 10 Бережливо относящийся к природному наследию страны и мира, проявляющий сформированность 
экологической культуры на основе понимания влияния социальных, экономических  и профессионально-
производственных процессов на окружающую среду. Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих вред 
природе, распознающий опасности среды обитания, предупреждающий рискованное поведение других граждан, 
популяризирующий способы сохранения памятников природы страны, региона, территории, поселения, включенный  
в общественные инициативы, направленные на заботу о них. 
 
Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
 

ПК, ОК Умения Знания 

ОК 02 
ОК 07 

 

-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; 
-природоресурсный потенциал Российской 
Федерации; 

-охраняемые природные территории. 
 
 

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ  
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
«МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА» 

 
Область применения рабочей  программы 

Учебная дисциплина «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена» является обязательной 
частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена» обеспечивает 
формирование профессиональных и общих компетенций по  видам деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело.  
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих  и 
профессиональных компетенций: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 
социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 
традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
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. 
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента. 
ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных 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. 
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных 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. 
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. 
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 



хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 
 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 9 Сознающий ценность жизни, здоровья и безопасности. Соблюдающий и пропагандирующий здоровый образ 
жизни (здоровое питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, физическая активность), демонстрирующий 
стремление  к физическому совершенствованию. Проявляющий сознательное  и обоснованное неприятие вредных 
привычек и опасных наклонностей (курение, употребление алкоголя, наркотиков, психоактивных веществ, азартных 
игр, любых форм зависимостей), деструктивного поведения в обществе, в том числе в цифровой среде. 
 
 
Код ПК, ОК Умения  Знания  
ПК 1.1,1.4, 
ПК2.1,2.3,2.8, 
ПК3.1,3.2,3.7,  
ПК4.1,4.6 
ПК5.1,5.2,5.6 
ОК01-07 
ОК09-10 

-использовать лабораторное 
оборудование, 
-определять основные группы 
микроорганизмов, 
-проводить микробиологические 
исследования  и давать оценку 
полученным результатам, 
-осуществлять микробиологический 
контроль пищевого производства, 
- проводить органолептическую оценку 
качества пищевого сырья и продуктов; 
- рассчитывать энергетическую 
ценность блюд; 
- составлять рационы питания для 
различных категорий потребителей; 
-соблюдать санитарно- гигиенические 
требования в условиях пищевого 
производства, 
-производить санитарную обработку 
оборудования и инвентаря. 
 

-основные понятия и термины микробиологии, 
-классификацию микроорганизмов, 
-морфологию и физиологию основных групп 
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, 
-возможные источники микробиологического 
загрязнения в пищевом производстве, условия их 
развития, 
-методы предотвращения порчи сырья и готовой 
продукции, 
-схему микробиологического контроля, 
-санитарно- технологические требования к помещениям, 
оборудованию, инвентарю, одежде, 
-правила личной гигиены работников пищевых 
производств. 
- роль пищи для организма человека; 
- основные процессы обмена веществ в организме; 
- суточный расход энергии; 
- состав, физиологическое значение, энергетическую и 
пищевую ценность различных продуктов питания; 
- роль питательных и минеральных веществ, 
витаминов, микроэлементов и воды в структуре 
питания; 
- физико-химические изменения пищи в процессе 
пищеварения; 
- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
- понятие рациона питания; 
- суточную норму потребности человека в 
питательных веществах; 
- нормы и принципы рационального 
сбалансированного питания для различных групп 
населения; 
- назначение лечебного и лечебно-профилактического 
питания; 
- методики составления рационов питания. 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
«ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ» 

 
Область применения рабочей  программы 

Учебная дисциплина «Организация хранения и контроль запасов и сырья» является обязательной частью 
общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 



Учебная дисциплина «Организация хранения и контроль запасов и сырья» обеспечивает формирование 
профессиональных и общих компетенций по  видам деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих  и 
профессиональных компетенций: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 
социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 
традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 
кухни на рабочем месте. 
 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 9 Сознающий ценность жизни, здоровья и безопасности. Соблюдающий и пропагандирующий здоровый образ 
жизни (здоровое питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, физическая активность), демонстрирующий 
стремление  к физическому совершенствованию. Проявляющий сознательное  и обоснованное неприятие вредных 
привычек и опасных наклонностей (курение, употребление алкоголя, наркотиков, психоактивных веществ, азартных 
игр, любых форм зависимостей), деструктивного поведения в обществе, в том числе в цифровой среде. 
 
 
Код ПК,ОК Умения Знания 

ПК 6.2-6.5 
ОК01-07 
ОК09-10 

-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 характеристику основных групп 
продовольственных товаров; 
-общие требования к качеству сырья и продуктов,  
-условия хранения, упаковки, транспортирования и 
реализации различных видов продовольственных 
товаров. 
-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 движение блюд; 
-современные способы обеспечения правильной 
сохранности запасов и расхода продуктов на 
производстве,  
-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. 



Аннотация рабочей программы дисциплины 
«ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ» 

 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Техническое оснащение организации питания» является обязательной частью 
общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «Техническое оснащение организаций питания» обеспечивает формирование 
профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело.  
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих компетенций: 
ОК 01 «.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам» 
ОК 02 «Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности»;  
ОК 03 «Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие» 
ОК 04 «Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами». 
ОК 05 «Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 
социального и культурного контекста» 
ОК 07 «Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях». 
ОК 10 «Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранных языках» 
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
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 
ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 
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 
 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, осознающий ценность собственного труда и 
труда других людей. Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор сферы профессиональной 
деятельности с учетом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, российского общества. Выражающий 
осознанную готовность к получению профессионального образования, к непрерывному образованию  в течение жизни 
Демонстрирующий позитивное отношение к регулированию трудовых отношений. Ориентированный на 
самообразование и профессиональную переподготовку в условиях смены технологического уклада и сопутствующих 
социальных перемен. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 
ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с 
учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации. 
 
Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
 

Код ПК, 
ОК Умения Знания 

ПК 1.1 
ПК 2.1 
ПК 3.1 
ПК 4.1 
 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 07 
ОК 10 
 

− определять вид, обеспечивать 
рациональный подбор в 
соответствии с потребностью 
производства технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов; 

− организовывать рабочее место для 
обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами техники 
безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности; 

− подготавливать к работе, 
использовать технологическое 
оборудование по его назначению с 
учётом правил техники 
безопасности, санитарии и 

− 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, 



пожарной безопасности, правильно 
ориентироваться в экстренной 
ситуации 

− выявлять риски в области 
безопасности работ на производстве 
и разрабатывать предложения по их 
минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность 
использования оборудования; 

− планировать мероприятия по 
обеспечению безопасных и благо-
приятных условий труда на 
производстве, предупреждению 
травматизма; 

− контролировать соблюдение 
графиков технического обслужива-
ния оборудования и исправность 
приборов безопасности и изме-
рительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с 
работником, ответственным за 
безопасные и благоприятные 
условия работы на производстве; 

− рассчитывать производственные 
мощности и эффективность работы 
технологического оборудования 

проводить инструктаж по безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования 

пекаря в соответствии с видами изготавливаемой 
кулинарной, хлебобулочной и кондитерской 
продукции; 

− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 
− правила охраны труда в организациях питания 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Организация обслуживания» является обязательной частью общепрофессионального 
цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

Учебная дисциплина обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по  видам 
деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих и 
профессиональных  компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 
контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи. 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 



сложного ассортимента. 
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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. 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента. 
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. 

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. 

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. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных 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. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

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. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных 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. 

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. 

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. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

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. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

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. 



ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте. 
 

Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяйства. 
ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяйства с 

учетом специфики субъекта Российской Федерации 
 
Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 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 6.1-6.5 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 
 

− -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 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-меню структурного 

− - 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, 
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; 



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.  

− правила составления и оформления меню, 
обслуживание массовых банкетных мероприятий 
и приемов 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
«ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА» 

 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» является обязательной частью 
общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» обеспечивает формирование 
профессиональных и общих компетенций по видам деятельности ФГОС 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих и 
профессиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 
контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
 

Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы 

с учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации. 
 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
 

Код ПК, 
ОК Умения Знания 



ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 
ОК 10 
ОК 11 
ПК 6.1. – 
6.4 

- рассчитывать основные технико-экономические 
показатели деятельности организации; 

- применять в профессиональной деятельности 
приемы делового и управленческого общения; 

- анализировать ситуацию на рынке товаров и 
услуг; 

- выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

- выстраивать траектории профессионального и 
личностного развития; 

- организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами; 

- выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи;  

- презентовать идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; 

- оформлять бизнес-план; 
- анализировать потребительские предпочтения 

посетителей, меню конкурирующих и наиболее 
популярных организаций питания в различных сегментах 
ресторанного бизнеса. 

 

- основные положения 
экономической теории; 

- принципы рыночной 
экономики; 

- современное состояние и 
перспективы развития отрасли; 

- роль и организацию 
хозяйствующих субъектов в 
рыночной экономике; 

- механизмы 
ценообразования на продукцию 
(услуги); 

- механизмы формирования 
заработной платы; 

- формы оплаты труда; 
- стили управления, виды 

коммуникации; 
- принципы делового 

общения в коллективе; 
- управленческий цикл; 
- особенности менеджмента в 

области профессиональной 
деятельности; 

-сущность, цели, основные 
принципы и функции маркетинга, его 
связь с менеджментом; 

- методы проведения 
маркетинговых исследований; 

- понятие товарной, ценовой, 
сбытовой, коммуникационной  
политики организации питания 
(комплекс маркетинга); 

- организацию управления 
маркетинговой деятельностью в 
организации ресторанного бизнеса 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
«ПРАВОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Правовые основы профессиональной деятельности»  является обязательной частью 
общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело.. 
 Учебная дисциплина «Правовые основы профессиональной деятельности» обеспечивает формирование 
профессиональных и общих компетенций по  видам деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 
контекстам,  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности;  

ОК 03.  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие,   
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами,  
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста,  
ОК 06.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  



ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
 

Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 1 Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, выражающий свою российскую 

идентичность в поликультурном  и многоконфессиональном российском обществе и современном мировом 
сообществе. Сознающий свое единство с народом России,  с Российским государством, демонстрирующий 
ответственность  за развитие страны. Проявляющий готовность к защите Родины, способный аргументированно 
отстаивать суверенитет и достоинство народа России, сохранять и защищать историческую правду  о Российском 
государстве. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию на основе уважения закона и правопорядка, прав и 
свобод сограждан, уважения  к историческому и культурному наследию России. Осознанно  и деятельно выражающий 
неприятие дискриминации в обществе  по социальным, национальным, религиозным признакам; экстремизма, 
терроризма, коррупции, антигосударственной деятельности. Обладающий опытом гражданской социально значимой 
деятельности (в студенческом самоуправлении, добровольчестве, экологических, природоохранных, военно-
патриотических и др. объединениях, акциях, программах). Принимающий роль избирателя и участника общественных 
отношений, связанных с взаимодействием с народными избранниками. 
 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 

 

 -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 
 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
АДАПТИВНЫЕ ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной образовательной  программы 

 
Учебная дисциплина «Адаптивные информационные технологии в профессиональной деятельности» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, относящейся к укрупненной группе специальностей 
43.00.00 Сервис и туризм. 

Программа  является частью обеспечения адаптации студентов с ОВЗ и инвалидностью. 
Курс направлен на формирование у студентов теоретических знаний и практических навыков решения 

профессиональных задач с использованием современных информационных технологий; развитие умения работы с 
персональным компьютером на высоком пользовательском уровне, овладение методами и программными средствами 



обработки деловой информации, навыками работы со специализированными компьютерными программами. 
Специфика курса учитывает особенности информационных технологий для студентов с ограниченными 

возможностями здоровья. Преподавание данного курса происходит с использованием адаптированной компьютерной 
техники. Также используются в учебном процессе информационные и коммуникационные технологии как средства 
коммуникации, технологии работы с информацией, адаптивные технологии. 

Учебная дисциплина «Адаптивные информационные технологии в профессиональной деятельности» 
обеспечивает формирование общих компетенций по  видам деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело. 
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих компетенций: 
ОК 1  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам; 
ОК 2  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 
ОК 3  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие; 
ОК 4  Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами; 
ОК 5  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста; 
ОК 7  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 
ОК 9  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 
ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках; 
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих профессиональных компетенций: 
ПК 6.1.Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3.Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4.Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 7 Осознающий и деятельно выражающий приоритетную ценность каждой человеческой жизни, уважающий 
достоинство личности каждого человека, собственную и чужую уникальность, свободу мировоззренческого выбора, 
самоопределения. Проявляющий бережливое и чуткое отношение к религиозной принадлежности каждого человека, 
предупредительный  в отношении выражения прав и законных интересов других людей. 
 
Цель и планируемые  результаты освоения учебной дисциплины: 
 

Код  ПК, ОК Умения Знания 

ОК 1  Выбирать 
способы решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам 
 

Распознавать задачу и/или проблему;  
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; 
Составить план действия и 
реализовывать его;  
Определить необходимые ресурсы. 

Актуальный профессиональный и социальный 
контекст, основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и социальном контексте;  
 

ОК 2  Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Определять задачи для 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. 

ОК 3  Планировать и 
реализовывать 
собственное 

Определять актуальность нормативно-
правовой документации в 
профессиональной деятельности; 

Содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; 
Современная научная и профессиональная 



профессиональное и 
личностное развитие. 

Применять современную научную 
профессиональную терминологию; 
Определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и 
самообразования. 

терминология;  
Возможные траектории профессионального 
развития и самообразования. 

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

Организовывать работу коллектива и 
команды;  
Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности. 

Значимость коллективных решений, работать 
в группе для решения ситуационных заданий. 

ОК 5  Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста. 

Грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по 
профессиональной тематике на 
государственном языке; 
Проявлять толерантность в рабочем 
коллективе. 

Особенности социального и культурного 
контекста;  
Правила оформления документов и 
построения устных сообщений. 

ОК 7  Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно действовать 
в чрезвычайных 
ситуациях 

Соблюдать нормы экологической 
безопасности; 
Определять направления 
ресурсосбережения. 

Правила экологической безопасности; 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 
 

ОК 9  Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

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 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках. 

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. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 
Умения Знания 

− 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 автоматизированной 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 

 

 



 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной образовательной  программы 
 
Учебная дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности» обеспечивает 
формирование общих компетенций по  видам деятельности ФГОС  43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих компетенций: 
ОК 1   Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам; 
ОК 2   Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 
ОК 3   Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие; 
ОК 4   Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами; 
ОК 5  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста; 
ОК 7  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 
ОК 9   Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 
ОК10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках; 
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих профессиональных компетенций: 
ПК 6.1.Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3.Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4.Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 7 Осознающий и деятельно выражающий приоритетную ценность каждой человеческой жизни, уважающий 
достоинство личности каждого человека, собственную и чужую уникальность, свободу мировоззренческого выбора, 
самоопределения. Проявляющий бережливое и чуткое отношение к религиозной принадлежности каждого человека, 
предупредительный  в отношении выражения прав и законных интересов других людей. 
 
Цель и планируемые  результаты освоения учебной дисциплины: 
 

Код  ПК, ОК Умения Знания 

ПК 6.1.Осуществлять 
разработку ассортимента 
кулинарной и 
кондитерской продукции, 
различных видов меню с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Разрабатывать различные виды меню, 
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 

 

Принципы организации процесса 
приготовления кулинарной и кондитерской 
продукции, способы ее реализации 

 

ПК 6.2. Осуществлять 
текущее планирование, 
координацию 
деятельности 
подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с 
другими подразделениями 

Взаимодействовать со службой 
обслуживания и другими 
структурными подразделениями 
организации питания 

Правила организации работы, 
функциональные обязанности и области 
ответственности поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников 
кухни; 
Методы планирования, контроля и оценки 
качества работ исполнителей 

 
ПК 6.3.Организовывать 
ресурсное обеспечение 
деятельности 
подчиненного персонала. 
 

Обучать, инструктировать поваров, 
кондитеров, других категорий 
работников кухни на рабочих местах; 
Оценивать потребности, обеспечивать 
наличие материальных и других 

Основные производственные показатели 
подразделения организации питания; 
Виды, формы и методы мотивации 
персонала; 
Способы и формы инструктирования 



ресурсов. 
 

персонала. 
 

ПК 6.4.Осуществлять 
организацию и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала. 
 

Составлять калькуляцию стоимости 
готовой продукции; 
Рассчитывать стоимость готовой 
продукции; 
Вести утвержденную учетно-отчетную 
документацию; 
Организовывать документооборот. 

 

Методы контроля возможных хищений 
запасов; 
Правила составления калькуляции 
стоимости; 
Процедуры и правила инвентаризации 
запасов. 

 

ОК 1  Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам 
 

Распознавать задачу и/или проблему;  
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; 
Составить план действия и 
реализовывать его;  
Определить необходимые ресурсы. 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, основные источники 
информации и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном и социальном 
контексте. 
 

ОК 2  Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Определять задачи для 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. 

ОК 3  Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Определять актуальность нормативно-
правовой документации в 
профессиональной деятельности; 
Применять современную научную 
профессиональную терминологию; 
Определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и 
самообразования. 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации; 
Современная научная и профессиональная 
терминология;  
Возможные траектории профессионального 
развития и самообразования. 

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

Организовывать работу коллектива и 
команды;  
Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности. 

Значимость коллективных решений, 
работать в группе для решения 
ситуационных заданий. 

ОК 5  Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста. 

Грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по 
профессиональной тематике на 
государственном языке; 
Проявлять толерантность в рабочем 
коллективе. 

Особенности социального и культурного 
контекста;  
Правила оформления документов и 
построения устных сообщений. 

ОК 7  Содействовать 
сохранению окружающей 
среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

Соблюдать нормы экологической 
безопасности; 
Определять направления 
ресурсосбережения. 

Правила экологической безопасности; 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 
 

ОК 9  Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

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 Пользоваться Понимать общий смысл четко Правила построения простых и сложных 



профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках. 

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. 

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. 

 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

Умения Знания 
− 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 автоматизированной 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 

 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
«ОХРАНА ТРУДА» 

 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
Область применения рабочей  программы 
 

Учебная дисциплина «Охрана труда» является обязательной частью профессионального  учебного цикла 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело, укрупненная группа 43.00.00 Сервис и туризм. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в профессиональном обучении и 
дополнительном профессиональном образовании работников общественного питания. 
 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 
 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 
контекстам. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

 
1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ПК 
6.5. 

Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 
кухни на рабочем месте. 

 
1.2.3. Личностные результаты, формируемые на дисциплине 

Код Наименование личностного результата 
ЛР 3 Демонстрирующий приверженность традиционным духовно-нравственным ценностям, культуре народов 

России, принципам честности, порядочности, открытости. Действующий и оценивающий свое поведение и 
поступки, поведение и поступки других людей с позиций традиционных российских духовно-нравственных, 
социокультурных ценностей и норм с учетом осознания последствий поступков.  

 
1.2.4. В результате освоения дисциплины  обучающийся должен: 
Уметь 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  специальной оценке рабочего места 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;  
-  -вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия 
хранения 

Знать 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 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
«БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
 Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» является обязательной частью 
общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. 

 Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» обеспечивает формирование профессиональных и 
общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 
контекстам;  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности;  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие; 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами;  
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения;  
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности;  
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
 

Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 1 Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, выражающий свою российскую 

идентичность в поликультурном  и многоконфессиональном российском обществе и современном мировом 
сообществе. Сознающий свое единство с народом России, с Российским государством, демонстрирующий 
ответственность за развитие страны. Проявляющий готовность к защите Родины, способный аргументированно 
отстаивать суверенитет и достоинство народа России, сохранять и защищать историческую правду  о Российском 



государстве. 
ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию на основе уважения закона и правопорядка, прав и свобод 

сограждан, уважения  к историческому и культурному наследию России. Осознанно  и деятельно выражающий 
неприятие дискриминации в обществе  по социальным, национальным, религиозным признакам; экстремизма, 
терроризма, коррупции, антигосударственной деятельности. Обладающий опытом гражданской социально значимой 
деятельности (в студенческом самоуправлении, добровольчестве, экологических, природоохранных, военно-
патриотических и др. объединениях, акциях, программах). Принимающий роль избирателя и участника общественных 
отношений, связанных с взаимодействием с народными избранниками. 

ЛР 9 Сознающий ценность жизни, здоровья и безопасности. Соблюдающий и пропагандирующий здоровый 
образ жизни (здоровое питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, физическая активность), 
демонстрирующий стремление  к физическому совершенствованию. Проявляющий сознательное  и обоснованное 
неприятие вредных привычек и опасных наклонностей (курение, употребление алкоголя, наркотиков, психоактивных 
веществ, азартных игр, любых форм зависимостей), деструктивного поведения в обществе, в том числе в цифровой 
среде. 

 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

ОК Умения Знания 
ОК 01. Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам 

организовывать и проводить мероприятия 
по защите населения от негативных 
воздействий чрезвычайных ситуаций; 
 

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; 

ОК 02. Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, необходимой 
для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

предпринимать профилактические меры 
для снижения уровня опасностей 
различного вида и их последствий в 
профессиональной деятельности и быту; 
 

основные виды потенциальных 
опасностей и их последствия в 
профессиональной деятельности и быту, 
принципы снижения вероятности их 
реализации; 
 

ОК 03. Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

использовать средства индивидуальной и 
коллективной защиты от оружия 
массового поражения;  
 

способы защиты населения от оружия 
массового поражения; 
задачи и основные мероприятия 
гражданской обороны;  
 

ОК 04. Работать в 
коллективе и команде, 
эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами 

применять первичные средства 
пожаротушения; 
 

меры пожарной безопасности и правила 
безопасного поведения при пожарах; 
 

ОК 06. Проявлять 
гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

ориентироваться в перечне военно-
учетных специальностей и 
самостоятельно определять среди них 
родственные полученной специальности; 
 

основные виды вооружения, военной 
техники и специального снаряжения, 
состоящих на вооружении (оснащении) 
воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учетные специальности, 
родственные специальностям СПО; 
 

ОК 08. Использовать 
средства физической 
культуры для сохранения 
и укрепления здоровья в 
процессе 
профессиональной 
деятельности и 

владеть способами бесконфликтного 
общения и саморегуляции в 
повседневной деятельности и 
экстремальных условиях военной 
службы; 
 

основы военной службы и обороны 
государства; 
 



поддержания 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности 
ОК 09. Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

ориентироваться в перечне военно-
учетных специальностей и 
самостоятельно определять среди них 
родственные полученной специальности; 
 

организацию и порядок призыва граждан 
на военную службу и поступления на неё 
в добровольном порядке; 
 

ОК 10. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

оказывать первую помощь 
пострадавшим; 

порядок и правила оказания первой 
помощи пострадавшим. 

 
 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
«ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
Учебная дисциплина Основы предпринимательской деятельности является  вариативной  частью 
общепрофессионального цикла  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина Основы предпринимательской деятельности обеспечивает формирование 
профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело.  
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК 09.Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере. 
 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 1 Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, выражающий свою российскую идентичность 
в поликультурном  и многоконфессиональном российском обществе и современном мировом сообществе. Сознающий 
свое единство с народом России,  с Российским государством, демонстрирующий ответственность  за развитие 
страны. Проявляющий готовность к защите Родины, способный аргументированно отстаивать суверенитет и 
достоинство народа России, сохранять и защищать историческую правду  о Российском государстве. 
ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию на основе уважения закона и правопорядка, прав и свобод 
сограждан, уважения  к историческому и культурному наследию России. Осознанно  и деятельно выражающий 
неприятие дискриминации в обществе  по социальным, национальным, религиозным признакам; экстремизма, 
терроризма, коррупции, антигосударственной деятельности. Обладающий опытом гражданской социально значимой 
деятельности (в студенческом самоуправлении, добровольчестве, экологических, природоохранных, военно-
патриотических и др. объединениях, акциях, программах). Принимающий роль избирателя и участника общественных 
отношений, связанных с взаимодействием с народными избранниками. 
ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяйства с учетом 
специфики субъекта Российской Федерации 
 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

ОК Умения Знания 
ОК 01. Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам. 
 

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; 
составить план действия; определить 
необходимые ресурсы, оценивать 
результат и последствия своих действий 

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; 
структуру плана для решения задач; 



(самостоятельно или с помощью 
наставника). 

порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности. 

ОК 02. Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, необходимой 
для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 
 

Определять необходимые источники 
информации; планировать процесс 
поиска; структурировать получаемую 
информацию; выделять наиболее 
значимое в перечне информации; 
оценивать практическую значимость 
результатов поиска; оформлять 
результаты поиска; определять и 
выстраивать траектории 
профессионального развития и 
самообразования. 

Номенклатуру информационных 
источников, применяемых в 
профессиональной деятельности; приемы 
структурирования информации; формат 
оформления результатов поиска 
информации. 

ОК 03. Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

Определять актуальность нормативно-
правовой документации в 
профессиональной деятельности; 
определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и 
самообразования. 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации; возможные 
траектории профессионального развития 
и самообразования. 

ОК 04. Работать в 
коллективе и команде, 
эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 
 

Организовывать работу коллектива и 
команды; взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами в 
ходе профессиональной деятельности.  

Основы деятельности коллектива, 
особенности личности; основы проектной 
деятельности.  

ОК 05.Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке 
Российской Федерации с 
учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста 

Грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по 
профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе. 

Особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления 
документов и построения устных 
сообщений. 

ОК 09.Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

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 11. Использовать 
знания по финансовой 
грамотности, планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере. 
 

Выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи; презентовать идеи 
открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; 
оформлять бизнес-план; определять 
инвестиционную привлекательность 
коммерческих  
идей в рамках профессиональной 
деятельности; презентовать бизнес-идею; 
определять источники финансирования. 

Основы предпринимательской 
деятельности; основы финансовой 
грамотности; правила разработки бизнес-
планов; порядок выстраивания 
презентации. 

ПК 6.2. Осуществлять 
текущее планирование, 
координацию 
деятельности 
подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с 
другими подразделениями. 

Планировать и организовывать работу 
подчиненного персонала; 
осуществлять текущее планирования 
деятельности подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с другими 
подразделениями; 
взаимодействовать со службой 
обслуживания и другими структурными 
подразделениями организации; 
разрабатывать и осуществлять 
мероприятия по мотивации и 
стимулированию персонала. 

Методы планирования, контроля и 
оценки качества работ исполнителей; 
формы и методы мотивации персонала. 

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

«КУХНИ НАРОДОВ МИРА» 
 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 



Учебная дисциплина «Кухни народов мира» является вариативной частью общепрофессионального цикла 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело. 

Учебная дисциплина обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам 
деятельности ФГОС 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. 
ОК 02. «Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности»;  
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04. «Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами». 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 
социального и культурного контекста 
 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с 
учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации. 
ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение законных интересов  и прав представителей различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных групп в российском обществе; национального достоинства, 
религиозных убеждений с учётом соблюдения необходимости обеспечения конституционных прав и свобод граждан. 
Понимающий и деятельно выражающий ценность межрелигиозного и межнационального согласия людей, граждан, 
народов в России. Выражающий сопричастность к преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства, включенный в общественные инициативы, направленные на их 
сохранение. 
 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

ОК Умения Знания 
ОК 01. Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам. 

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; 
составить план действия; определить 
необходимые ресурсы, 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; 
структуру 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. 

определять задачи для 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 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

использовать средства индивидуальной и 
коллективной защиты от оружия 
массового поражения;  
 

способы защиты населения от оружия 
массового поражения; 
задачи и основные мероприятия 
гражданской обороны;  
 

ОК 04. Работать в 
коллективе и команде, 
эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 

организовывать работу коллектива и 
команды; взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами в 
ходе профессиональной деятельности 

психологические основы деятельности 
коллектива, психологические 
особенности личности; основы проектной 
деятельности 

ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста 

грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по 
профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе 

особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления 
документов и построения устных 
сообщений 



ОК 10. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках. 

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 

 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента. 
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  
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. 

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. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

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. 

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. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.  

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. 
 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
Умения Знания 



Умения Знания 

• оценить качество сырья и готовой 
кулинарной продукции на всех стадиях 
технологического процесса, пользуясь 
стандартами, действующими на территории 
Российской Федерации; 
• идентифицировать основные виды 
кулинарной продукции, характерные для кухни 
стран Европы, Японии и Кореи, стран Индокитая, 
Ближнего Востока, Северной и Южной  Америки; 
• рассчитывать сырье; необходимое для 
приготовления заданного количества порций 
кулинарной продукции кухни стран Европы, 
Японии и Кореи, стран Индокитая , Ближнего 
Востока , Северной и Южной  Америки; 
• разрабатывать технологическую 
документацию на отдельные виды кулинарной 
продукции, характерной для стран Европы, Японии 
и Кореи, стран Индокитая, Ближнего Востока, 
Северной и Южной  Америки. 
В результате освоения учебной дисциплины 
обучающийся должен знать: 
• основные виды сырья, используемого в 
кухне стран Европы, Японии и Кореи, стран 
Индокитая, Ближнего Востока, Северной и Южной 
Америки; 
• классификацию и ассортимент кулинарной 
продукции стран Европы, Японии и Кореи, стран 
Индокитая, Ближнего Востока, Северной и Южной 
Америки; 
• технологические процессы кулинарной 
обработки сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции стран Европы, Японии и Кореи, стран 
Индокитая, Ближнего Востока, Северной и Южной  
Америки; 
• правила оформления и отпуска кулинарной 
продукции стран Европы, Японии и Кореи, стран 
Индокитая, Ближнего Востока, Северной и Южной 
Америки; 
• условия и сроки хранения кулинарной 
продукции стран Европы, Японии и Кореи, стран 
Индокитая, Ближнего Востока, Северной и Южной 
Америки. 

• основные виды сырья, используемого в кухне стран 
Европы, Японии и Кореи, стран Индокитая, Ближнего 
Востока, Северной и Южной Америки; 
• классификацию и ассортимент кулинарной 
продукции стран Европы, Японии и Кореи, стран Индокитая, 
Ближнего Востока, Северной и Южной Америки; 
• технологические процессы кулинарной обработки 
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции стран Европы, 
Японии и Кореи, стран Индокитая, Ближнего Востока, 
Северной и Южной  Америки; 
• правила оформления и отпуска кулинарной 
продукции стран Европы, Японии и Кореи, стран Индокитая, 
Ближнего Востока, Северной и Южной Америки; 
• условия и сроки хранения кулинарной продукции 
стран Европы, Японии и Кореи, стран Индокитая, Ближнего 
Востока, Северной и Южной Америки. 
 
 

 
 

ПМ.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 
 

Аннотация рабочей программы модуля 
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ 01. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО 
АССОРТИМЕНТА 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности 
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента 
: 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 



социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 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 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 

Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, осознающий ценность собственного труда и 
труда других людей.  Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор сферы профессиональной 
деятельности с учетом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, российского общества. Выражающий 
осознанную готовность к получению профессионального образования, к непрерывному образованию  в течение жизни 
Демонстрирующий позитивное отношение  к регулированию трудовых отношений. Ориентированный  на 
самообразование и профессиональную переподготовку в условиях смены технологического уклада и сопутствующих 
социальных перемен. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 
ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с 
учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации. 

 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 
практически
й 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. 

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 
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, 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 

 
 

Аннотация рабочей программы модуля 
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ 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 
 
Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности 
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: 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 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 

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 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента 
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 

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 

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 



ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, осознающий ценность собственного труда и 
труда других людей.  Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор сферы профессиональной 
деятельности с учетом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, российского общества. Выражающий 
осознанную готовность к получению профессионального образования, к непрерывному образованию  в течение жизни 
Демонстрирующий позитивное отношение  к регулированию трудовых отношений. Ориентированный  на 
самообразование и профессиональную переподготовку в условиях смены технологического уклада и сопутствующих 
социальных перемен. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 
ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с 
учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации. 

 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 
практический 
опыт 

- в разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- в разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания; 
- 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; 
- в 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; 
- в упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
- в контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- в 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, 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 



Аннотация рабочей программы модуля 
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ 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 
 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности 
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 и соответствующие ему профессиональные компетенции: 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 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 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

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 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, осознающий ценность собственного труда и 
труда других людей.  Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор сферы профессиональной 
деятельности с учетом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, российского общества. Выражающий 
осознанную готовность к получению профессионального образования, к непрерывному образованию  в течение жизни 
Демонстрирующий позитивное отношение  к регулированию трудовых отношений. Ориентированный  на 
самообразование и профессиональную переподготовку в условиях смены технологического уклада и сопутствующих 
социальных перемен. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 



ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с 
учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации. 

 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 
практический 
опыт 

- в разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- в разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- 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 

- в подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого 
оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- в упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
- в контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- в контроле хранения и расхода продуктов 

уметь  - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной 
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, творческого оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 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 блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 
 
 

Аннотация рабочей программы модуля 
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ  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 

 
 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной 

деятельности  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 и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 



 
Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 
ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 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 

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 

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 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

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 

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 

 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, осознающий ценность собственного труда и 
труда других людей.  Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор сферы профессиональной 
деятельности с учетом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, российского общества. Выражающий 
осознанную готовность к получению профессионального образования, к непрерывному образованию  в течение жизни 
Демонстрирующий позитивное отношение  к регулированию трудовых отношений. Ориентированный  на 
самообразование и профессиональную переподготовку в условиях смены технологического уклада и сопутствующих 
социальных перемен. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 
ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с 
учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации. 

 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

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 
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 

 
Аннотация рабочей программы модуля 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ 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 

 
Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности  
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 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 



традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 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 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

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 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, осознающий ценность собственного труда и 
труда других людей.  Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор сферы профессиональной 
деятельности с учетом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, российского общества. Выражающий 
осознанную готовность к получению профессионального образования, к непрерывному образованию  в течение жизни 
Демонстрирующий позитивное отношение  к регулированию трудовых отношений. Ориентированный  на 
самообразование и профессиональную переподготовку в условиях смены технологического уклада и сопутствующих 
социальных перемен. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 
ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с 
учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации. 

 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 
практичес-
кий 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 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 
 
 

Аннотация рабочей программы модуля 
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ  06. ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 
 
Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной 
деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала и соответствующие ему 
профессиональные компетенции: 

 
Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 6 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 
ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте 
 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, осознающий ценность собственного труда и 
труда других людей.  Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор сферы профессиональной 
деятельности с учетом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, российского общества. Выражающий 
осознанную готовность к получению профессионального образования, к непрерывному образованию  в течение жизни 
Демонстрирующий позитивное отношение  к регулированию трудовых отношений. Ориентированный  на 
самообразование и профессиональную переподготовку в условиях смены технологического уклада и сопутствующих 
социальных перемен. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 
ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с 
учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации. 
 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
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; 
-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 

 
 
 

Аннотация рабочей программы модуля 
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ 07. ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ 

РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ (ПОВАР) 
 
Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся осваивает основной вид деятельности: 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (Повар) 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ПК 7.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 7.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, 

дичи 
ПК 7.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 
ПК 7.4 Проводить приготовление и подготовку сырья к реализация полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи 
ПК 7.5 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента 
ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного 

ассортимента 
ПК 7.7 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента 
ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  разнообразного ассортимента 
ПК 7.9 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 
ПК 7.10 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 7.11 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов разнообразного 

ассортимента 
ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 
ПК 7.13 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 



ПК 7.14 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 7.15 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента 

ПК 7.16 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков 
разнообразного ассортимента 

ПК 7.17 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков 
разнообразного ассортимента 

 
Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛРВ):  
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, осознающий ценность собственного труда и 
труда других людей.  Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор сферы профессиональной 
деятельности с учетом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, российского общества. Выражающий 
осознанную готовность к получению профессионального образования, к непрерывному образованию  в течение жизни 
Демонстрирующий позитивное отношение  к регулированию трудовых отношений. Ориентированный  на 
самообразование и профессиональную переподготовку в условиях смены технологического уклада и сопутствующих 
социальных перемен. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 

 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 
практически
й 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. 

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 

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, 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 

 



Аннотация рабочей программы. 
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 
Цель и планируемые результаты освоения производственной практики (по профилю специальности)  
В результате изучения производственной практики (по профилю специальности) обучающийся должен освоить 
основной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 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 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 
В результате освоения производственной практики (по профилю специальности) студент должен: 
В результате освоения производственной практики (по профилю специальности) студент должен: 
Иметь 
практически
й 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. 

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 

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, 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 

 
 

Аннотация рабочей программы. 
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 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 
 
Цель и планируемые результаты освоения производственной практики (по профилю специальности) 

 
В результате изучения производственной практики (по профилю специальности) обучающийся должен освоить 
основной вид деятельности 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: 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 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 

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 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента 
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 



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 

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 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

 
В результате освоения производственной практики (по профилю специальности)  студент должен: 
В результате освоения производственной практики (по профилю специальности) студент должен: 
Иметь 
практический 
опыт 

- в разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- в разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания; 
- 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; 
- в 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; 
- в упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
- вконтроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- в 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, 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 

 
 

Аннотация рабочей программы. 
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 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 

 
Цель и планируемые результаты освоения производственной практики (по профилю специальности) 
В результате изучения производственной практики (по профилю специальности) обучающийся должен освоить 
основной вид деятельности 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 и соответствующие ему профессиональные компетенции: 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 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 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

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 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

 
В результате освоения производственной практики (по профилю специальности) студент должен: 
В результате освоения производственной практики (по профилю специальности) студент должен: 
Иметь 
практический 
опыт 

- в разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- в разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- 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 

- в подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого 
оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- в упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 



- в контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- в контроле хранения и расхода продуктов 

уметь  - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной 
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, творческого оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 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 блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 
 
 
 

Аннотация рабочей программы  
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 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 

 
Цель и планируемые результаты освоения производственной практики (по профилю специальности) 

В результате изучения производственной практики (по профилю специальности) студент должен освоить вид 
профессиональной деятельности  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 и соответствующие ему общие и профессиональные 
компетенции: 
 
Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 



профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 
ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 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 

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 

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 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

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 

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 

 
В результате освоения производственной практики (по профилю специальности) 

студент должен: 
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 

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 

 
 

Аннотация рабочей программы  
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 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 
 
Цель и планируемые результаты освоения производственной практики (по профилю специальности) 
В результате изучения производственной практики (по профилю специальности) обучающийся должен освоить 
основной вид деятельности 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 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 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 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

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 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

 



В результате освоения производственной практики (по профилю специальности) студент должен: 
В результате освоения производственной практики (по профилю специальности) студент должен: 
Иметь 
практичес-
кий 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 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 
 
 

Аннотация рабочей программы  
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
 

 
В результате изучения производственной практики (по профилю специальности) студент должен освоить вид 
профессиональной деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала и 
соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 



Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 6 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 
ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте 
 
В результате освоения производственной практики (по профилю специальности) студент должен: 
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; 
-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 

 
 

Аннотация рабочей программы  
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих (Повар) 

 
Цель и планируемые результаты освоения производственной практики (по профилю специальности) 
В результате изучения производственной практики (по профилю специальности) обучающийся осваивает основной 
вид деятельности: 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (Повар) 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ПК 7.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 7.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, 

дичи 
ПК 7.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 
ПК 7.4 Проводить приготовление и подготовку сырья к реализация полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи 
ПК 7.5 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента 



ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного 
ассортимента 

ПК 7.7 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента 
ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  разнообразного ассортимента 
ПК 7.9 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 
ПК 7.10 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 7.11 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов разнообразного 

ассортимента 
ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 
ПК 7.13 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 
ПК 7.14 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 
ПК 7.15 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 
ПК 7.16 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента 
ПК 7.17 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента 
 
В результате освоения производственной практики (по профилю специальности)  студент должен: 
В результате освоения производственной практики (по профилю специальности) студент должен: 
Иметь 
практически
й 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. 

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 

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, 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 



Аннотация рабочей программы  
УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 01  Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения учебной практики   
В результате изучения учебной практики  обучающийся должен освоить основной вид деятельности Организация и 
ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента. 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 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 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 
В результате освоения учебной практики студент должен: 
В результате освоения учебной  практики  студент должен: 
Иметь 
практически
й 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. 

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 

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, 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 

 
 

Аннотация рабочей программы  
УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 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 
 
Цель и планируемые результаты освоения учебной  практики  

 
В результате изучения учебной практики обучающийся должен освоить основной вид деятельности 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: 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 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 

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 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента 
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 

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 

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 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

 
В результате освоения учебной  практики  студент должен: 
В результате освоения учебной  практики  студент должен: 
Иметь 
практический 
опыт 

- в разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- в разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 
выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
- 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; 
- в 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; 
- в упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
- вконтроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- в 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, 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 

 
 

Аннотация рабочей программы  
УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 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 



 
Цель и планируемые результаты освоения учебной практики  
В результате изучения учебной практики обучающийся должен освоить основной вид деятельности 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 и соответствующие ему профессиональные компетенции: 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 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 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

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 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

 
В результате освоения учебной практики студент должен: 
В результате освоения  учебной практики студент должен: 
Иметь 
практический 
опыт 

- в разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- в разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- 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 

- в подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого 
оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- в упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
- в контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- в контроле хранения и расхода продуктов 



уметь  - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной 
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, творческого оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 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 блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 
 
 

Аннотация рабочей программы  
УЧЕБНАЯ  ПРАКТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 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 

 
Цель и планируемые результаты освоения учебной  практики  

В результате изучении учебной практики  студент должен освоить вид профессиональной деятельности  
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 и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 
 
Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 
ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 



Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 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 

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 

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 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

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 

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 

 
В результате освоения учебной  практики  студент должен: 

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 

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 

 
 

Аннотация рабочей программы  
УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 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 

 
Цель и планируемые результаты освоения учебной  практики  
В результате изучения учебной практики обучающийся должен освоить основной вид деятельности 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 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 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 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

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 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

 
В результате освоения учебной практики  студент должен: 
В результате освоения учебной  практики студент должен: 



Иметь 
практичес-
кий 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 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 
 
 
 

Аннотация рабочей программы  
УЧЕБНАЯ  ПРАКТИКА  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 06.Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 
 
Цель и планируемые результаты учебной практики  

 
В результате изучения учебной практики студент должен освоить вид профессиональной деятельности Организация и 
контроль текущей деятельности подчиненного персонала и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 
Перечень общих компетенций 



Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 6 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 
ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте 
 
В результате освоения учебной  практики  студент должен: 
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; 
-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 

 
 

Аннотация рабочей программы  
УЧЕБНАЯ  ПРАКТИКА  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 07. Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (Повар) 
 
Цель и планируемые результаты освоения учебной практики  
В результате изучения учебной практики  обучающийся осваивает основной вид деятельности: 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (Повар) 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ПК 7.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 7.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, 

дичи 
ПК 7.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 
ПК 7.4 Проводить приготовление и подготовку сырья к реализация полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи 
ПК 7.5 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента 
ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного 

ассортимента 



ПК 7.7 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента 
ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  разнообразного ассортимента 
ПК 7.9 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 
ПК 7.10 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 7.11 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов разнообразного 

ассортимента 
ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 
ПК 7.13 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 
ПК 7.14 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 
ПК 7.15 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 
ПК 7.16 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента 
ПК 7.17 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента 
 

В результате освоения учебной  практики  студент должен: 
В результате освоения учебной  практики студент должен: 
Иметь 
практически
й 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. 

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 

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, 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 

 
 



Аннотация рабочей программы  
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

 
Цель и планируемые результаты освоения производственной практики (преддипломной)  
В результате изучения производственной практики (преддипломной) обучающийся должен освоить основной виды 
деятельности: 
- Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента; 
-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 холодных 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 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 хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 
-Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
 
Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 
Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 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 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ВД 2 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 

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 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента 
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 



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 

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 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

ВД 3 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 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

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 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ВД 4 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 

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 

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 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

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 

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 

ВД 5 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 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 



обслуживания 
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 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

ВД 6 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 
ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни на рабочем месте 
 

В результате освоения производственной практики (преддипломной) студент должен: 
В результате освоения производственной практики (преддипломной) студент должен: 
Иметь 
практически
й опыт 

 
-в разработке ассортимента полуфабрикатов; 
- в 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; 
- в подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, 
обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов 
сложного ассортимента; 
- в упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности; 
- в контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
-в  контроле хранения и расхода продуктов. 
-разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- в разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 
выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
- 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; 
- в 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; 
- в упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
- вконтроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- в контроле хранения и расхода продуктов; 
- в разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
-в разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания; 
-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 
-в подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, 
эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
- в упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
- в контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- в контроле хранения и расхода продуктов; 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
-в разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания; 
-в 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; 



-в 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; 
-в упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
-в контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
-контроля хранения и расхода продуктов: 
-в разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
-в разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания; 
-в 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; 
-в подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности 
кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 
-в приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
-в упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
-в приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
-в подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 
-в контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- в контроля хранения и расхода продуктов; 
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; 
-в организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 
-в осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями; 
-в организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, напитков по меню; 
-в обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на 
рабочем мест 

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; 
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, 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; 
-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной 
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, творческого оформления и подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 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 
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; 
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 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; 
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; 
-рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой 



продукции; 
-вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
-организовывать документооборот 

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, 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; 
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; 

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 блюд, кулинарных 
изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

холодной кулинарной продукции; 
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок; 
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; 
-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; 
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 

 
 


	Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	Перечень профессиональных компетенций
	Перечень профессиональных компетенций
	Перечень профессиональных компетенций
	Перечень профессиональных компетенций
	Перечень профессиональных компетенций
	Перечень профессиональных компетенций


		2023-10-04T08:55:27+0400
	ПОЧУ "ИЖЕВСКИЙ ТЕХНИКУМ ЭКОНОМИКИ, УПРАВЛЕНИЯ И ПРАВА УДМУРТПОТРЕБСОЮЗА"




