
АННОТАЦИИ  

К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело                

 

Индекс и 

наименование 

УД, МДК 

Наименование учебных циклов, требования к знаниям, 

умениям, практическому опыту 

Коды формиру-

емых компетен-

ций, личност-

ных результатов 

Объем часов 
Форма промежу-

точной аттестации макс. 

нагрузка 

аудитор. 

нагрузка 

Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

ОГСЭ.01  

Основы филосо-

фии 

В результате изучения обязательной части учебного 

цикла обучающийся должен:  

уметь: ориентироваться в наиболее общих философских 

проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и 

смысла жизни как основах формирования культуры 

гражданина и будущего специалиста 

знать: основные категории и понятия философии; роль 

философии в жизни человека и общества; основы фило-

софского учения о бытии; сущность процесса познания; 

основы научной, философской и религиозной картин 

мира; условия формирования личности, свобода и ответ-

ственность за сохранение жизни, культуры, окружающей 

среды; социальные и этические проблемы, связанные с 

развитием и использованием достижений науки, техники, 

технологий. 

ОК 1 – 11  36 36 Дифференциро-

ванный зачет 

ОГСЭ.02  

История 

уметь: ориентироваться в современной экономической, 

политической, культурной ситуации в России и мире; вы-

являть взаимосвязь отечественных, региональных, миро-

вых социально-экономических, политических и культур-

ных проблем; определять значимость профессиональной 

деятельности по осваиваемой профессии (специальности) 

для развития экономики в историческом контексте; де-

монстрировать гражданско-патриотическую позицию;  

ОК 1, 6, 9 36 36 Дифференциро-

ванный зачет 



знать: основные направления развития ключевых регио-

нов мира на рубеже XX и XXI вв.; сущность и причины 

локальных, региональных, межгосударственных кон-

фликтов в конце XX – начале XXI вв.; основные про-

цессы (интеграционные, поликультурные, миграционные 

и иные) политического и экономического развития веду-

щих регионов мира; – назначение международных орга-

низаций и основные направления их деятельности; о 

роли науки, культуры и религии в сохранении и укрепле-

нии национальных и государственных традиций; содер-

жание и назначение важнейших правовых и законода-

тельных актов мирового и регионального значения; ре-

троспективный анализ развития отрасли 

ОГСЭ.03  

Иностранный 

язык в профес-

сиональной дея-

тельности 

уметь: понимать общий смысл воспроизведённых выска-

зываний в пределах литературной нормы на бытовые и 

профессиональные темы; понимать содержание текста, 

как на базовые, таки на профессиональные темы; осу-

ществлять высказывания (устно и письменно) на ино-

странном языке на профессиональные и повседневные 

темы; осуществлять переводы (со словарем и без сло-

варя) иностранных тексов профессиональной направлен-

ности; строить простые высказывания о себе и своей про-

фессий деятельности; производить краткое обоснование 

и объяснение своих текущих и планируемых действий; 

выполнять письменные простые связные сообщения на 

интересующие профессиональные темы; разрабатывать 

планы к самостоятельным работам для подготовки про-

ектов и устных сообщений; 

знать: особенности произношения интернациональных 

слов и правила чтения технической терминологии и лек-

сики профессиональной направленности; основные об-

щеупотребительные глаголы бытовой и профессиональ-

ОК 1 – 11  170 164 Зачет, дифферен-

цированный зачет 



ной лексики; лексический (1000 - 1200 лексических еди-

ниц) минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной деятельности; ос-

новные грамматические правила, необходимые для по-

строения простых и сложных предложений на професси-

ональные темы 

ОГСЭ.04  

Физическая 

культура 

уметь: использовать физкультурно-оздоровительную дея-

тельность для укрепления здоровья, достижения жизнен-

ных и профессиональных целей; применять рациональ-

ные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для данной специально-

сти  

знать: о роли физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; ос-

новы здорового образа жизни; условия профессиональ-

ной деятельности зоны риска физического здоровья для 

специальности; средства профилактики перенапряжения 

ОК 1 – 4, 6, 8, 9  164 164 Зачет, дифферен-

цированный зачет 

ОГСЭ.05  

Психология об-

щения 

уметь: применять технику и приемы эффективного обще-

ния в профессиональной деятельности; использовать 

приемы саморегуляции поведения в процессе межлич-

ностного общения 

знать: взаимосвязь общения и деятельности; цели, функ-

ции, виды и уровни общения; - роли и ролевые ожидания 

в общении; виды социальных взаимодействий; меха-

низмы взаимопонимания в общении; техники и приемы 

общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения; 

этические принципы общения; источники, причины, 

виды и способы разрешения конфликтов -приемы само-

регуляции в процессе общения 

ОК 1 – 11  42 32 Дифференциро-

ванный зачет 

Математический и общий естественнонаучный цикл 

ЕН.01 Химия В результате изучения обязательной части учебного 

цикла обучающийся должен:  

ОК 1 – 10  

ПК 1.2 – 1.4,  

144 144 Зачет, экзамен 



уметь: применять основные законы химии для решения 

задач в области профессиональной деятельности; исполь-

зовать свойства органических веществ, дисперсных и 

коллоидных систем для оптимизации технологического 

процесса; описывать уравнениями химических реакций 

процессы, лежащие в основе производства продоволь-

ственных продуктов; проводить расчеты по химическим 

формулам и уравнениям реакции; использовать лабора-

торную посуду и оборудование; выбирать метод и ход 

химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру; 

проводить качественные реакции на неорганические ве-

щества и ионы, отдельные классы органических соедине-

ний; выполнять количественные расчеты состава веще-

ства по результатам измерений; соблюдать правила тех-

ники безопасности при работе в химической лаборатории 

знать: основные понятия и законы химии; теоретические 

основы органической, физической, коллоидной химии; 

понятие химической кинетики и катализа; классифика-

цию химических реакций и закономерности их протека-

ния; обратимые и необратимые химические реакции, хи-

мическое равновесие, смещение химического равновесия 

под действием различных факторов; окислительно-вос-

становительные реакции, реакции ионного обмена; гид-

ролиз солей, диссоциацию электролитов в водных рас-

творах, понятие о сильных и слабых электролитах; тепло-

вой эффект химических реакций, термохимические урав-

нения; характеристики различных классов органических 

веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой 

продукции; свойства растворов и коллоидных систем вы-

сокомолекулярных соединений; дисперсные и коллоид-

ные системы пищевых продуктов; роль и характеристики 

поверхностных явлений в природных и технологических 

2.2 – 2.8,  

3.2 – 3.7,  

4.2 – 4.6,  

5.2 – 5.6  



процессах; основы аналитической химии; основные ме-

тоды классического количественного и физико-химиче-

ского анализа; назначение и правила использования ла-

бораторного оборудования и аппаратуры; методы и тех-

нику выполнения химических анализов; приемы безопас-

ной работы в химической лаборатории 

ЕН.02 Экологи-

ческие основы 

природопользо-

вания 

уметь: анализировать и прогнозировать экологические 

последствия различных видов деятельности; использо-

вать в профессиональной деятельности представления о 

взаимосвязи организмов и среды обитания; соблюдать в 

профессиональной деятельности регламенты экологиче-

ской безопасности; 

знать: принципы взаимодействия живых организмов и 

среды обитания; особенности взаимодействия общества 

и природы, основные источники техногенного взаимо-

действия на окружающую среду; об условиях устойчи-

вого развития экосистем и возможных причинах возник-

новения экологического кризиса; принципы и методы ра-

ционального природопользования; методы экологиче-

ского регулирования; принципы размещения произ-

водств различного типа; основные группы отходов их ис-

точники и масштабы образования; понятия и принципы 

мониторинга окружающей среды; правовые и социаль-

ные вопросы природопользования и экологической без-

опасности; принципы и правила международного сотруд-

ничества области природопользования и охраны окружа-

ющей среды; природоресурсный потенциал Российской 

Федерации; охраняемые природные территории. 

ОК 2 – 7, 9, 11 

ПК 6.3, 6.4 

36 36 Дифференциро-

ванный зачет 

Общепрофессиональный цикл 

ОП.01 Микро-

биология, фи-

В результате изучения обязательной части учебного 

цикла обучающийся должен:  

ОК 1 – 7, 9, 10 

ПК 1.1 – 1.4,  

2.1 – 2.8,  

3.1 – 3.7,  

64 64 Экзамен 



зиология пита-

ния, санитария 

и гигиена 

уметь: использовать лабораторное оборудование; определять 

основные группы микроорганизмов; проводить микробиологи-

ческие исследования и давать оценку полученным результа-

там; обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологиче-

ских требований к процессам приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, 

напитков; обеспечивать выполнение требований системы ана-

лиза, оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ; производить санитарную об-

работку оборудования и инвентаря; осуществлять микробио-

логический контроль пищевого производства; проводить орга-

нолептическую оценку качества и безопасности пищевого сы-

рья и продуктов; рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; составлять рационы питания для различных категорий 
потребителей, в том числе для различных диет с учетом инди-

видуальных особенностей человека 

знать: основные понятия и термины микробиологии; классифи-

кацию микроорганизмов; морфологию и физиологию основных 

групп микроорганизмов; генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; харак-

теристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; особенности са-

профитных и патогенных микроорганизмов; основные пище-

вые инфекции и пищевые отравления; микробиологию основ-

ных пищевых продуктов; основные пищевые инфекции и пи-

щевые отравления; возможные источники микробиологиче-

ского загрязнения в процессе производства кулинарной про-

дукции; методы предотвращения порчи сырья и готовой про-

дукции; правила личной гигиены работников организации пи-

тания; классификацию моющих средств, правила их примене-

ния, условия и сроки хранения; правила проведения дезинфек-

ции, дезинсекции, дератизации; схему микробиологического 

контроля; пищевые вещества и их значение для организма че-

ловека; суточную норму потребности человека в питательных 

веществах; основные процессы обмена веществ в организме; 

суточный расход энергии; состав, физиологическое значение, 

4.1 – 4.6,  

5.1 – 5.6, 

6.1 – 6.4 



энергетическую и пищевую ценность различных продуктов пи-

тания; физико-химические изменения пищи в процессе пище-

варения усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; нормы 

и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; назначение диетического (лечеб-

ного) питания, характеристику диет; методики составления ра-

ционов питания 

ОП.02 Органи-

зация хранения 

и контроль за-

пасов и сырья 

уметь: определять наличие запасов и расход продуктов; 

оценивать условия хранения и состояние продуктов и за-

пасов; проводить инструктажи по безопасности хране-

ния пищевых продуктов; принимать решения по органи-

зации процессов контроля расхода и хранения продук-

тов; оформлять технологическую документацию и доку-

ментацию по контролю расхода и хранения продуктов, в 

том числе с использованием специализированного про-

граммного обеспечения; 

знать: ассортимент и характеристики основных групп 

продовольственных товаров; общие требования к каче-

ству сырья и продуктов; условия хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации различных видов про-

довольственных продуктов; методы контроля качества 

продуктов при хранении; способы и формы инструкти-

рования персонала по безопасности хранения пищевых 

продуктов; виды снабжения; виды складских помещений 

и требования к ним; периодичность технического обслу-

живания холодильного, механического и весового обору-

дования; методы контроля сохранности и расхода про-

дуктов на производствах питания; программное обеспе-

чение управления расходом продуктов на производстве и 

движением блюд; современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода продуктов на 

производстве; методы контроля возможных хищений за-

пасов на производстве; правила оценки состояния запа-

ОК 1 – 7, 9, 10 

ПК 1.1 – 1.4,  

2.1 – 2.8,  

3.1 – 3.7,  

4.1 – 4.6,  

5.1 – 5.6, 

6.1 – 6.4 

114 96 Экзамен 



сов на производстве; процедуры и правила инвентариза-

ции запасов продуктов; правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, поступающих 

со склада и от поставщиков; виды сопроводительной до-

кументации на различные группы продуктов. 

ОП.03 Техниче-

ское оснащение 

организаций пи-

тания 

уметь: определять вид, обеспечивать рациональный под-

бор в соответствии с потребностью производства техно-

логического оборудования, инвентаря, инструментов; ор-

ганизовывать рабочее место для обработки сырья, приго-

товления полуфабрикатов, готовой продукции, ее от-

пуска в соответствии с правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; подготавливать к 

работе, использовать технологическое оборудование по 

его назначению с учётом правил техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности, правильно ориенти-

роваться в экстренной ситуации выявлять риски в обла-

сти безопасности работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и устранению; оцени-

вать эффективность использования оборудования; плани-

ровать мероприятия по обеспечению безопасных и благо-

приятных условий труда на производстве, предупрежде-

нию травматизма; контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания оборудования и исправность 

приборов безопасности и измерительных приборов. опе-

ративно взаимодействовать с работником, ответствен-

ным за безопасные и благоприятные условия работы на 

производстве; рассчитывать производственные мощно-

сти и эффективность работы технологического оборудо-

вания, проводить инструктаж по безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования; 

знать: классификацию, основные технические характери-

стики, назначение, принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной эксплуатации различных 

ОК 1 – 7, 9, 10 

ПК 1.1 – 1.4,  

2.1 – 2.8,  

3.1 – 3.7,  

4.1 – 4.6,  

5.1 – 5.6, 

6.1 – 6.4 

64 64 Экзамен 



групп технологического оборудования; принципы орга-

низации обработки сырья, приготовления полуфабрика-

тов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; прогрессивные способы ор-

ганизации процессов приготовления пищи с использова-

нием современных видов технологического оборудова-

ния; правила выбора технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для различных процес-

сов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; методики расчета производительности техно-

логического оборудования; способы организации рабо-

чих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с ви-

дами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и 

кондитерской продукции; правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; правила охраны труда в органи-

зациях питания 

ОП.04 Органи-

зация обслужи-

вания 

уметь: выполнения всех видов работ по подготовке залов 

и инвентаря организаций общественного питания к об-

служиванию; встречи, приветствия, размещения гостей, 

подачи меню; приема, оформления и выполнения заказа 

на продукцию и услуги организаций общественного пи-

тания; рекомендации блюд и напитков гостям при 

оформлении заказа; подачи блюд и напитков разными 

способами; расчета с потребителями; обслуживания по-

требителей при использовании специальных форм орга-

низации питания; выполнять подготовку залов к обслу-

живанию в соответствии с его характером, типом и клас-

сом организации общественного питания подготавливать 

зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых банкетных мероприятиях; склады-

вать салфетки разными способами; соблюдать личную 

гигиену подготавливать посуду, приборы, стекло осу-

ществлять прием заказа на блюда и напитки подбирать 

ОК 1 – 7, 9, 10 
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виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в 

соответствии с типом и классом организации обществен-

ного питания; оформлять и передавать заказ на производ-

ство, в бар, в буфет; подавать алкогольные и безалко-

гольные напитки, блюда различными способами; соблю-

дать очередность и технику подачи блюд и напитков; со-

блюдать требования к качеству, температуре подачи 

блюд и напитков; разрабатывать различные виды меню, в 

том числе план-меню структурного подразделения; заме-

нять использованную посуду и приборы; составлять и 

оформлять меню, обслуживать массовые банкетные ме-

роприятия и приемы обслуживать иностранных туристов 

эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и тор-

гово-технологическое оборудование в процессе обслужи-

вания осуществлять подачу блюд и напитков гостям раз-

личными способами; предоставлять счет и производить 

расчет с потребителями; соблюдать правила ресторан-

ного этикета; производить расчет с потребителем, ис-

пользуя различные формы расчета; готавливать смешан-

ные, горячие напитки, коктейли; 

знать: 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 обще-

ственного питания; правила накрытия столов скатертями, 

приемы полировки посуды и приборов; приемы склады-

вания салфеток правила личной подготовки официанта, 

бармена к обслуживанию ассортимент, назначение, ха-

рактеристику столовой посуды, приборов, стекла серви-

ровку столов, современные направления сервировки об-

служивание потребителей организаций общественного 

питания всех форм собственности, различных видов, ти-

пов и классов; использование в процессе обслуживания 



инвентаря, весоизмерительного и торговотехнологиче-

ского оборудования; приветствие и размещение гостей за 

столом; правила оформления и передачи заказа на произ-

водство, бар, буфет; правила и технику подачи алкоголь-

ных и безалкогольных напитков; способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи блюд и напитков; кули-

нарную характеристику блюд, смешанные и горячие 

напитки, коктейли правила сочетаемости напитков и 

блюд; требования к качеству, температуре подачи блюд и 

напитков; способы замены использованной посуды и 

приборов; правила культуры обслуживания, протокола и 

этикета при взаимодействии с гостями; информационное 

обеспечение услуг общественного питания; правила со-

ставления и оформления меню, обслуживание массовых 

банкетных мероприятий и приемов 

ОП.05 Основы 

экономики, ме-

неджмента и 

маркетинга 

уметь: участвовать в выборе наиболее эффективной орга-

низационно-правовой формы для деятельности организа-

ции ресторанного бизнеса, формировании пакета доку-

ментов для открытия предприятия; рассчитывать и пла-

нировать основные технико-экономические показатели 

деятельности организации ресторанного бизнеса и анали-

зировать их динамику; анализировать факторы, влияю-

щие на хозяйственную деятельность организации; рас-

считывать показатели эффективности использования ре-

сурсов организации; проводить инвентаризацию на пред-

приятиях питания; пользоваться нормативной документа-

цией и оформлять и учетно-отчетную документацию (за-

полнять договора о материальной ответственности, дове-

ренности на получение материальных ценностей, вести 

товарную книгу кладовщика, списывать товарные по-

тери, заполнять инвентаризационную опись; оформлять 

поступление и передачу материальных ценностей, со-

ОК 1 – 7, 9 – 11  

ПК 1.1 – 1.4,  

2.1 – 2.8,  
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ставлять калькуляционные карточки на блюда и конди-

терские изделия, документацию по контролю наличия за-

пасов на производстве); оценивать имеющиеся на произ-

водстве запасы в соответствии с требуемым количеством 

и качеством, рассчитывать и анализировать изменение 

показателей товарных запасов и товарооборачиваемости, 

использовать программное обеспечение при контроле 

наличия запасов анализировать состояние продуктового 

баланса предприятия питания; вести учет реализации го-

товой продукции и полуфабрикатов; калькулировать 

цены на продукцию собственного производства и полу-

фабрикаты производимые организацией ресторанного 

бизнеса; рассчитывать налоги и отчисления, уплачивае-

мые организацией ресторанного бизнеса в бюджет и в 

государственные внебюджетные фонды, рассчитывать 

проценты и платежи за пользование кредитом, уплачива-

емые организацией банку; планировать и контролировать 

собственную деятельность и деятельность подчиненных; 

выбирать методы принятия эффективных управленче-

ских решений; управлять конфликтами и стрессами в ор-

ганизации; применять в профессиональной деятельности 

приемы делового общения и управленческого воздей-

ствия; анализировать текущую ситуацию на рынке това-

ров и услуг; составлять бизнес-план для организации ре-

сторанного бизнеса анализировать возможности органи-

зации питания в области выполнения планов по произ-

водству и реализации на основании уровня технического 

оснащения, квалификации поваров и кондитеров; про-

гнозировать изменения на рынке ресторанного бизнеса и 

восприятие потребителями меню; анализировать спрос 

на товары и услуги организации ресторанного бизнеса; 

грамотно определять маркетинговую политику организа-

ции питания (товарную, ценовую политику, способы 



продвижения продукции и услуг на рынке); проводить 

маркетинговые исследования в соответствии с целями 

организации и анализ потребительских предпочтений, 

меню конкурирующих и наиболее популярных организа-

ций питания в различных сегментах ресторанного биз-

неса; 

знать: понятие, цели и задачи экономики, основные поло-

жения экономической теории; принципы функциониро-

вания рыночной экономики, современное состояние и 

перспективы развития отрасли; виды экономической дея-

тельности (отрасли народного хозяйства), сущность 

предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса 

для экономики страны, меры господдержки малому биз-

несу, виды предпринимательских рисков и методы их 

минимизации; классификацию хозяйствующих субъектов 

в рыночной экономике по признакам; цели и задачи орга-

низации ресторанного бизнеса, понятие концепции орга-

низации питания; этапы регистрации и порядок ликвида-

ции организаций, понятие банкротства, его признаки и 

методы предотвращения; факторы внешней среды орга-

низации питания, элементы ее внутренней среды и мето-

дики оценки влияния факторов внешней среды на хозяй-

ственную деятельность организации питания (SWOT- 

анализ); функции и задачи бухгалтерии как структурного 

подразделения предприятия, организацию учета на пред-

приятии питания, объекты учета, основные принципы, 

формы ведения бухгалтерского учета, реквизиты первич-

ных документов, их классификацию, требования к 

оформлению документов, права и обязанности главного 

бухгалтера организации питания, понятие инвентариза-

ции; иды экономических ресурсов (оборотные и внеобо-

ротные активы, трудовые ресурсы), используемых орга-

низацией ресторанного бизнеса и методы определения 



эффективности их использования; понятие и виды товар-

ных запасов, их роль в общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и относительные 

показатели измерения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий питания; понятие 

продуктового баланса организации питания, методику 

планирования поступления товарных запасов с помощью 

показателей продуктового баланса; источники снабжения 

сырьём, продуктами и тарой, учет сырья, продуктов и 

тары в кладовых предприятий общественного питания, 

документы, используемые в кладовых предприятия; то-

варную книгу, списание товарных потерь, отчет матери-

ально - ответственных лиц, учет реализации продукции 

собственного производства и полуфабрикатов; понятия 

«производственная мощность» и «производственная про-

грамма предприятия», их содержание, назначение, фак-

торы формирования производственной программы, ис-

ходные данные для её экономического обоснования и 

анализа выполнения, методику расчета пропускной спо-

собности зала и коэффициента её использования; требо-

вания к реализации продукции общественного питания; 

количественный и качественный состав персонала орга-

низации; показатели и резервы роста производительно-

сти труда на предприятиях питания, понятие нормирова-

ния труда; формы и системы оплаты труда, виды гаран-

тий, компенсаций и удержаний из заработной платы; со-

став издержек производства и обращения организаций 

ресторанного бизнеса; механизмы ценообразования на 

продукцию (услуги) организаций ресторанного бизнеса; 

основные показатели деятельности предприятий обще-

ственного питания и методы их расчета; понятие товаро-

оборота, дохода, прибыли и рентабельности предприя-



тия, факторы, влияющие на них, методику расчета, пла-

нирования, анализа; сущность, виды и функции кредита, 

принципы кредитования предприятий, виды кредитов, 

методику расчета процентов за пользование банковским 

кредитом, уплачиваемых предприятием банку; налого-

вую систему РФ: понятие, основные элементы, виды 

налогов и отчислений, уплачиваемых организациями ре-

сторанного бизнеса в государственный бюджет и в госу-

дарственные внебюджетные фонды, методику их рас-

чета; понятие бизнес-планирования, виды и разделы биз-

нес-плана; сущность, цели, основные принципы и функ-

ции менеджмента (планирование, организация, мотива-

ция, контроль, коммуникация и принятие управленче-

ских решений), особенности менеджмента в области про-

фессиональной деятельности; стили управления; способы 

организации работы коллектива, виды и методы мотива-

ции персонала правила делового общения в коллективе; 

сущность, цели, основные принципы и функции марке-

тинга; понятие сегментация рынка; методы проведения 

маркетинговых исследований; понятие товарной, цено-

вой, сбытовой, коммуникационной политики организа-

ции питания (комплекс маркетинга); организацию управ-

ления маркетинговой деятельностью в организации ре-

сторанного бизнеса 

ОП.06 Право-

вые основы 

профессиональ-

ной деятельно-

сти 

уметь: 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; 

знать: основные положения Конституции Российской 

Федерации, Трудового Кодекса; права и свободы 

человека и гражданина, механизмы их реализации; 

ОК 1 – 7, 9, 10 
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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 

ОП.07 Инфор-

мационные тех-

нологии в про-

фессиональной 

деятельности 

уметь: 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; 

знать: 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 

ОК 1 – 7, 9 – 11  
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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 

ОП.08 Охрана 

труда 

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 аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; проводить вводный 

инструктаж подчиненных работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности 

на рабочем месте с учетом специфики выполняемых 

работ; разъяснять подчиненным работникам (персоналу) 

содержание установленных требований охраны труда; 

вырабатывать и контролировать навыки, необходимые 

для достижения требуемого уровня безопасности труда; 

вести документацию установленного образца по охране 

труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия 

хранения; 

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 

ОК 1 – 7, 9, 10  

ПК 1.1 – 1.4,  

2.1 – 2.8,  

3.1 – 3.7,  

4.1 – 4.6,  

5.1 – 5.6, 

6.1 – 6.4 
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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 

ОП.09 Безопас-

ность жизнедея-

тельности 

уметь: организовывать и проводить мероприятия по за-

щите населения от негативных воздействий чрезвычай-

ных ситуаций; предпринимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной деятельности и быту; 

использовать средства индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового поражения; применять пер-

вичные средства пожаротушения; ориентироваться в пе-

речне военноучетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специ-

альности; применять профессиональные знания в ходе 

исполнения обязанностей военной службы на воинских 

должностях в соответствии с полученной специально-

стью; владеть способами бесконфликтного общения и са-

морегуляции в повседневной деятельности и экстремаль-

ных условиях военной службы; оказывать первую по-

мощь пострадавшим; 

знать: принципы обеспечения устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования развития событий и оценки 

последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях 

и стихийных явлениях, в том числе в условиях противо-

действия терроризму как серьезной угрозе национальной 

безопасности России; основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в профессиональной дея-

тельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; основы военной службы и обороны государ-

ОК 1 – 4, 6,  

8 – 10  
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ства; задачи и основные мероприятия гражданской обо-

роны; способы защиты населения от оружия массового 

поражения; меры пожарной безопасности и правила без-

опасного поведения при пожарах; организацию и поря-

док призыва граждан на военную службу и поступления 

на неё в добровольном порядке; основные виды вооруже-

ния, военной техники и специального снаряжения, состо-

ящих на вооружении (оснащении) воинских подразделе-

ний, в которых имеются военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; область применения 

получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; порядок и правила оказа-

ния первой помощи пострадавшим. 

Профессиональный цикл 

ПМ.01 Органи-

зация и ведение 

процессов при-

готовления и 

подготовки к 

реализации по-

луфабрикатов 

для блюд, кули-

нарных изделий 

сложного ассор-

тимента 

В результате изучения профессионального модуля обуча-

ющийся должен:  

иметь практический опыт: выполнять подготовку рабо-

чих мест к работе и безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; обеспечивать наличие 

продуктов в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбере-

жения выполнять подбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценке качества, безопасности, об-

работке различными методами экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; осуществлять контроле качества и безопас-

ности, упаковке, хранении обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; обеспечении ресурсосбере-

жения в процессе обработки сырья организации, ведении 

процессов приготовления согласно заказу; подготовки к 

ОК 1 – 11 

ПК 1.1 – 1.4 

252 212 Экзамен по мо-

дулю 

МДК.01.01 Ор-

ганизация про-

цессов приго-

товления, под-

готовки к реа-

лизации кули-

нарных полу-

фабрикатов 
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МДК.01.02 Про-

цессы приготов-

ления, подго-

товки к реализа-

ции кулинарных 

полуфабрикатов 

презентации и реализации хранении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

контроля качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; разработке, адаптации рецеп-

тур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов с потребителем, оформлении и презен-

тации результатов проработки;  

уметь: обеспечивать наличие, контролировать хранение 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать ротацию не-

использованного сырья в процессе производства; состав-

лять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства полуфабрикатов по количеству и качеству 

в соответствии с заказом; оценивать качество и безопас-

ность сырья, продуктов, материалов; распределять зада-

ния между подчиненными в соответствии с их квалифи-

кацией; объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и раци-

ональное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования, по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ и 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на ра-

бочем месте; контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной безопасно-

сти в процессе работы; демонстрировать приемы рацио-

нального размещения оборудования на рабочем месте 

56 36 Дифференциро-

ванный зачет 
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повара; контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованного сырья, пище-

вых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения, оценивать качество и соот-

ветствие технологическим требованиям экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; распознавать недоброкачественные 

продукты; контролировать рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность сы-

рья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие ме-

тоды обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание заморо-

женного сырья, вымачивание соленой рыбы, замачива-

ния сушеных овощей, грибов различными способами с 

учетом требований по безопасности и кулинарного 

назначения; применять регламенты, стандарты и норма-

тивно-техническую документацию; контролировать, осу-

ществлять выбор, комбинирование, применение различ-

ных методов обработки, подготовки экзотических и ред-

ких видов сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов 

контролировать, осуществлять выбор, применение, ком-

бинирование различных способов приготовления полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента для приготовления сложных блюд с учетом 

требований к качеству и безопасности пищевых продук-

тов и согласно заказу; контролировать, осуществлять со-



блюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ингредиентов, приме-

нения специй, приправ, пряностей; владеть, контролиро-

вать применение техники работы с ножом при нарезке, 

измельчении вручную полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента; выбирать в за-

висимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, 

применять техники шпигования, фарширования, формо-

вания, панирования, различными способами полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента; контролировать, осуществлять выбор, подготовку 

пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед ком-

плектованием, упаковкой на вынос; контролировать вы-

бор материалов, посуды, контейнеров для упаковки, эсте-

тично упаковывать на вынос; контролировать соблюде-

ние условий, сроков хранения, товарного соседства 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; кон-

тролировать соблюдение выхода готовых полуфабрика-

тов при порционировании (комплектовании); применять 

различные техники порционирования (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения) подбирать 

тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, требований по безопасности про-

дукции; соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа 

последующей термической обработки; комбинировать 

разные методы приготовления п/ф с учетом особенно-

стей заказа, кондиции сырья, требований к безопасности 

готовой продукции; проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и анализировать результат, 



определять направления корректировки рецептуры; изме-

нять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей 

заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу гото-

вого полуфабриката по действующим методикам, с уче-

том норм отходов и потерь при обработке сырья и приго-

товлении полуфабрикатов; оформлять акт проработки 

новой или адаптированной рецептуры; представлять ре-

зультат проработки (полуфабрикат, разработанную доку-

ментацию) руководству; проводить мастер-класс для 

представления результатов разработки новой рецептуры 

и презентации; 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ для приго-

товления полуфабрикатов; санитарно-гигиенические тре-

бования к процессам производства приготовления полу-

фабрикатов, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП); ме-

тоды контроля качества сырья, продуктов для приготов-

ления полуфабрикатов; способы и формы инструктирова-

ния персонала в области обеспечения безопасных усло-

вий труда, качества и безопасности для приготовления 

полуфабрикатов; виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды для приготовления полуфабрикатов и 

правила ухода за ними; последовательность выполнения 

технологических операций; требования к личной гигиене 

персонала при подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; виды, назначение, правила приме-

нения и безопасного хранения чистящих, моющих и дез-

инфицирующих средств; правила утилизации отходов; 



виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения сырья и продуктов; виды кухонных ножей, пра-

вила подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение методы обработки экзотических и редких ви-

дов сырья; способы сокращения потерь сырья, продуктов 

при их обработке, хранении; способы удаления излишней 

горечи из экзотических и редких видов овощей; способы 

предотвращения потемнения отдельных видов экзотиче-

ских и редких видов сырья; санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов, хранения неиспользован-

ного сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; формы, 

техника нарезки, формования, филитирования экзотиче-

ских и редких видов сырья ассортимента, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента; современные методы, техники приго-

товления полуфабрикатов сложного ассортимента из раз-

личных видов сырья в соответствии с заказом; правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды; способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой ценности сырья, продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; технику порциони-

рования (комплектования), упаковки на вынос и марки-

рования полуфабрикатов; правила складирования упако-

ванных полуфабрикатов; требования к условиям и сро-

кам хранения упакованных полуфабрикатов наиболее ак-

туальные в регионе традиционные и инновационные ме-

тоды, техники приготовления полуфабрикатов; новые 

высокотехнологичные продукты и инновационные спо-

собы их обработки, подготовки, хранения (непрерывный 



холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с ис-

пользованием жидкого азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, консервирования и про-

чее); современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; принципы, варианты сочетае-

мости основных продуктов с дополнительными ингреди-

ентами, пряностями и приправами; правила организации 

проработки рецептур; правила, методики расчета количе-

ства сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов; пра-

вила оформления актов проработки, составления техно-

логической документации по ее результатам; правила 

расчета себестоимости полуфабрикатов 

ПМ.02 Органи-

зация и ведение 

процессов при-

готовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации го-

рячих блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

иметь практический опыт: организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; обеспечении наличия продуктов в соот-

ветствии с заказом, планом работы и контроле их хране-

ния и расхода с учетом ресурсосбережения организации 

и ведении процессов приготовления, творческого оформ-

ления и подготовки к презентации и реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к презентации и 

реализации соусов сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и подготовки 

к презентации и реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ОК 1 – 11 

ПК 2.1 – 2.8 

336 336 Экзамен по мо-

дулю 

МДК.02.01 Ор-

ганизация про-

34 34 Дифференциро-

ванный зачет 



цессов приго-

товления, под-

готовки к реа-

лизации горя-

чих блюд, кули-

нарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания организа-

ции и ведении процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к презентации и реа-

лизации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кроликасложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; оформлении и подготовки к презентации и реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; ведении расчетов с потребителем 

уметь: обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материа-

лов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для производства горячих блюд, 

МДК 02.02 Про-

цессы приготов-

ления, подго-

товки к реализа-

ции горячих 

блюд, кулинар-

ных изделий, 

закусок слож-

ного ассорти-

мента 

86 86 Дифференциро-

ванный зачет 

УП.02.01 Учеб-

ная практика 

72 72 Дифференциро-

ванный зачет 

ПП.02.01 Про-

изводственная 

практика 

144 144 Дифференциро-

ванный зачет 



кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; оценивать качество и без-

опасность сырья, продуктов, материалов; распределять 

задания между подчиненными в соответствии с их квали-

фикацией; объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и раци-

ональное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на ра-

бочем месте; контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной безопасно-

сти в процессе работы; демонстрировать приемы рацио-

нального размещения оборудования на рабочем месте 

повара; контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфабрика-

тов, пищевых продуктов с учетом требований по без-

опасности (ХАССП), сроков хранения контролировать 

наличие, хранение и расход запасов, продуктов на произ-

водстве; контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания гармо-

ничных супов сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входя-



щих в состав супов сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; осуществлять взаимозаме-

няемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; использовать регио-

нальное сырье, продукты для приготовления супов слож-

ного ассортимента; контролировать, осуществлять вы-

бор, комбинировать, применять различные методы при-

готовления в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить супы сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи, требований к качеству и безопасно-

сти готовой продукции; минимизировать потери пита-

тельных веществ, массы продукта при термической обра-

ботке; 

знать: методы коммутации и их использование в сетевых 

технологиях; требования охраны труда, пожарной без-

опасности, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам произ-

водства продукции, в том числе требования системы ана-

лиза, оценки и управления опасными факторами (си-

стемы ХАССП); методы контроля качества полуфабрика-

тов, пищевых продуктов; способы и формы инструктиро-

вания персонала в области обеспечения безопасных усло-

вий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов; виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 



приборов, посуды и правила ухода за ними; последова-

тельность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; воз-

можные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; правила утилизации отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; виды кухонных ножей, других видов инстру-

ментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода соусов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; правила вы-

бора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним; характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых соусов; варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных соусов; варианты подбора пряностей и при-

прав; ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использова-

ния; виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для соусов, готовых соусов с учетом требова-

ний к безопасности; температурный режим, последова-

тельность выполнения технологических операций; совре-

менные, инновационные методы приготовления соусов 



сложного ассортимента; способы и формы инструктиро-

вания персонала в области приготовления соусов 

сложного ассортимента; способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования высокотехно-

логичного оборудования, новых видов пищевых продук-

тов, полуфабрикатов промышленного производства; тех-

ника порционирования, варианты оформления сложных 

соусов для подачи; виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи соусов сложного ассорти-

мента; температура подачи соусов сложного ассорти-

мента; правила разогревания охлажденных, заморожен-

ных соусов; требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных соусов; правила общения, 

техника общения, ориентированная на потребителя; базо-

вый словарный запас на иностранном языке 

ПМ.03 Органи-

зация и ведение 

процессов при-

готовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации хо-

лодных блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

иметь практический опыт: организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; обеспечении наличия продуктов, полуфаб-

рикатов в соответствии с заказом, планом работы и кон-

троле их хранения и расхода с учетом ресурсосбереже-

ния организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных соусов, заправок сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания организации и 

ведении процессов приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации салатов 

ОК 1 – 11 

ПК 3.1 – 3.7 

510 468 Экзамен по мо-

дулю 



требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к презентации и 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания организации и 

ведении процессов приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания организации 

и ведении процессов приготовления, творческого оформ-

ления и подготовки к презентации и реализации холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания раз-

работке, адаптации рецептур холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; оформ-

лении и подготовки к презентации и реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; ведении расчетов с 

потребителями 

уметь: контролировать хранение, расход полуфабрика-

тов, пищевых продуктов и материалов с учетом нормати-

вов, требований к безопасности; контролировать рота-

цию неиспользованных продуктов в процессе производ-

ства; составлять заявку и обеспечивать получение про-

дуктов для производства холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом потребности и имеющихся 

условий хранения; оценивать качество и безопасность 

МДК.03.01 Ор-

ганизация про-

цессов приго-

товления, под-

готовки к реа-

лизации холод-

ных блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента 

181 160 Дифференциро-

ванный зачет 

МДК.03.02 Про-

цессы приготов-

ления, подго-

товки к реализа-

ции холодных 

блюд, кулинар-

ных изделий, 

закусок слож-

ного ассорти-

мента 

185 164 Дифференциро-

ванный зачет 

УП.03.01 Учеб-

ная практика 

36 36 Дифференциро-

ванный зачет 

ПП.03.01 Про-

изводственная 

практика 

108 108 Дифференциро-

ванный зачет 



сырья, продуктов, материалов; распределять задания 

между подчиненными в соответствии с их квалифика-

цией; объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и рацио-

нальное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на ра-

бочем месте; контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной безопасно-

сти в процессе работы; демонстрировать приемы рацио-

нального размещения оборудования на рабочем месте 

повара; контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфабрика-

тов, пищевых продуктов с учетом требований по без-

опасности (ХАССП), сроков хранения расход запасов, 

продуктов на производстве; контролировать, осуществ-

лять выбор в соответствии с технологическими требова-

ниями, оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; сочетать основ-

ные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных соусов, заправок слож-

ного ассортимента; контролировать, осуществлять взве-

шивание, измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, заказом; осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в соответствии с нормами за-



кладки, особенностями заказа, сезонностью; использо-

вать региональное сырье, продукты для холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять различ-

ные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; изменять, адаптировать рецеп-

туру, выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания 

и т.д.; организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; миними-

зировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; обеспечивать безопасность 

готовых соусов; определять степень готовности, дово-

дить до вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом холодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента; предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; организовывать, кон-

тролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных соусов, заправок; сервировать для по-

дачи с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, форм и способов обслуживания; контролиро-

вать температуру подачи холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных соусов, за-

правок с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: рассчитывать стоимость холодных со-



усов, заправок; вести учет реализованных холодных со-

усов, заправок с прилавка/раздачи; поддерживать визу-

альный контакт с потребителем на раздаче; консультиро-

вать потребителей; владеть профессиональной термино-

логией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд  

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; санитарно-

гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; способы и формы инструктирова-

ния персонала в области обеспечения безопасных усло-

вий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов; виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; последова-

тельность выполнения технологических операций; требо-

вания к личной гигиене персонала при подготовке произ-

водственного инвентаря и кухонной посуды; возможные 

последствия нарушения санитарии и гигиены; виды, 

назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; пра-

вила утилизации непищевых отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; виды кухонных ножей, других видов инстру-

ментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода холодных соусов, заправок сложного при-



готовления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяе-

мости сырья и продуктов; пищевая, энергетическая цен-

ность сырья, продуктов, готовых соусов; варианты соче-

тания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных соусов, заправок; вари-

анты подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусо-

вых добавок, полуфабрикатов промышленного производ-

ства, алкогольных напитков и варианты их использова-

ния; виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; современные, инновацион-

ные методы приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; способы и формы инструктиро-

вания персонала в области приготовления холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; способы опти-

мизации процессов приготовления с помощью использо-

вания высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных соусов, заправок для по-

дачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы сервировки и 

способы подачи холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; температура подачи холодных соусов, за-

правок сложного ассортимента; требования к безопасно-

сти хранения холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; правила упаковки на вынос, маркирования 



упакованных холодных соусов, заправок; правила и тех-

ники общения, ориентированные на потребителя; базо-

вый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПМ.04 Органи-

зация и ведение 

процессов при-

готовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации хо-

лодных и горя-

чих десертов, 

напитков слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потреби-

телей, видов и 

форм обслужи-

вания 

иметь практический опыт: организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; обеспечении наличия продуктов, полуфаб-

рикатов в соответствии с заказом, планом работы и кон-

троле их хранения и расхода с учетом ресурсосбереже-

ния организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих напит-

ков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

ОК 1 – 11 

ПК 4.1 – 4.6 

556 556 Экзамен по мо-

дулю 

МДК.04.01 Ор-

ганизация про-

цессов приго-

товления, под-

готовки к реа-

лизации холод-

ных и горячих 

десертов, 

напитков слож-

ного ассорти-

мента 

222 222 Дифференциро-

ванный зачет 



МДК.04.02 Про-

цессы приготов-

ления, подго-

товки к реализа-

ции холодных и 

горячих десер-

тов, напитков 

сложного ассор-

тимента 

уметь: обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и материалов с учетом нор-

мативов, требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе произ-

водства; составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков с учетом потребности и имею-

щихся условий хранения; оценивать качество и безопас-

ность сырья, продуктов, материалов; распределять зада-

ния между подчиненными в соответствии с их квалифи-

кацией; объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и раци-

ональное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на ра-

бочем месте; контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствиис инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной безопасно-

сти в процессе работы; демонстрировать приемы рацио-

нального размещения оборудования на рабочем месте 

повара; контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфабрика-

тов, пищевых продуктов с учетом требований по без-

опасности (ХАССП), сроков хранения контролировать 

наличие, хранение и расход запасов, продуктов на произ-

водстве; контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать ка-

226 226 Дифференциро-

ванный зачет 

УП.04.01 Учеб-

ная практика 

36 36 Дифференциро-

ванный зачет 

ПП.04.01 Про-

изводственная 

практика 

72 72 Дифференциро-

ванный зачет 



чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных десертов; контролировать, осуществ-

лять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав холодных десертов сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, заказом; осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; использо-

вать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодной десертов; контролировать, осуществлять вы-

бор, комбинировать, применять различные методы при-

готовления в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и продук-

тов на основе принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить холодные десерты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-

бенностей заказа, способа подачи блюд, требований к ка-

честву и безопасности готовой продукции; минимизиро-

вать потери питательных веществ, массы продукта в про-

цессе приготовления; обеспечивать безопасность готовой 

продукции 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; санитарно-

гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); методы контроля качества полуфабрикатов, 



пищевых продуктов; способы и формы инструктирова-

ния персонала в области обеспечения безопасных усло-

вий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов; виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; последова-

тельность выполнения технологических операций; требо-

вания к личной гигиене персонала при подготовке произ-

водственного инвентаря и кухонной посуды; возможные 

последствия нарушения санитарии и гигиены; виды, 

назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; пра-

вила утилизации непищевых отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; виды кухонных ножей, других видов инстру-

ментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПМ.05 Органи-

зация и ведение 

процессов при-

готовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

иметь практический опыт: организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения и обес-

печения безопасности. организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и использованию отделочных полуфабрика-

тов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ОК 1 – 11 

ПК 5.1 – 5.6 

550 550 Экзамен по мо-

дулю 



категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ческого оформления и подготовки к презентации и ис-

пользованию хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания, обеспечения режима ресурсосбережения и без-

опасности готовой продукции организации и ведении 

процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и использованию мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбере-

жения и безопасности готовой продукции организации и 

ведении процессов приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбе-

режения и безопасности готовой продукции разработке, 

адаптации рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных категорий по-

требителей; ведении расчетов, оформлении и презента-

ции результатов проработки; 

уметь: оценивать наличие ресурсов; составлять заявку и 

обеспечивать получение продуктов (по количеству и ка-

честву) для производства хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, в соответствии с заказом; оценить каче-

ство и безопасность сырья, продуктов, материалов; рас-

пределить задания между подчиненными в соответствии 

с их квалификацией; объяснять правила и демонстриро-

вать приемы безопасной эксплуатации производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования; разъ-

МДК.05.01 Ор-

ганизация про-

цессов приго-

товления, под-

готовки к реа-

лизации хлебо-

булочных, муч-

ных кондитер-

ских изделий 

сложного ассор-

тимента 

175 175 Дифференциро-

ванный зачет 

МДК.05.02 Про-

цессы приготов-

ления, подго-

товки к реализа-

ции хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских 

изделий слож-

ного ассорти-

мента 

195 195 Дифференциро-

ванный зачет 

УП.05.01 Учеб-

ная практика 

72 72 Дифференциро-

ванный зачет 

ПП.05.01 Про-

изводственная 

практика 

108 108 Дифференциро-

ванный зачет 



яснять ответственность за несоблюдение санитарно-гиги-

енических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; демонстрировать при-

емы рационального размещения оборудования на рабо-

чем месте кондитера, пекаря; контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте оборудова-

ния, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с видом работ требованиями инструкций, регла-

ментов, стандартов чистоты; контролировать своевре-

менность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасно-

сти, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем 

месте оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; организовывать их хранение до момента ис-

пользования; выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; распознавать недоб-

рокачественные продукты; контролировать, осуществ-

лять выбор, проводить взвешивание, отмеривать про-

дукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменя-

емость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; использовать регио-

нальные, сезонные продукты для приготовления отделоч-

ных полуфабрикатов; контролировать, осуществлять вы-

бор, комбинировать, применять различные методы обра-

ботки, подготовки сырья, продуктов, приготовления от-

делочных полуфабрикатов; контролировать ротацию 

продуктов; оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления отделочных 



полуфабрикатов; контролировать, осуществлять упа-

ковку, маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пи-

щевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; контролировать, осуществлять 

выбор, применять, комбинировать различные способы 

приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышлен-

ного производства, требований рецептуры, последова-

тельности приготовления, особенностей заказа; контро-

лировать рациональное использование продуктов, полу-

фабрикатов промышленного производства; соблюдать, 

контролировать температурный и временной режим про-

цессов приготовления; изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода отделочных полуфаб-

рикатов; определять степень готовности отделочных по-

луфабрикатов на различных этапах приготовления; дово-

дить отделочные полуфабрикаты до определенного 

вкуса, консистенции (текстуры); соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе приготовления от-

делочных полуфабрикатов; осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом норм взаимозаменяемости; вы-

бирать в соответствии со способом приготовления, без-

опасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; про-

верять качество готовых отделочных полуфабрикатов пе-

ред использованием; контролировать, организовывать 

хранение отделочных полуфабрикатов с учетом требова-

ний по безопасности, соблюдения режима хранения 



знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; санитарно-

гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе система анализа, оценки и управ-

ления опасными факторами (система ХАССП); методы 

контроля качества сырья, продуктов, качества выполне-

ния работ подчиненными; важность постоянного кон-

троля качества процессов приготовления и готовой про-

дукции; способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности кондитер-

ской продукции собственного производства и последую-

щей проверки понимания персоналом своей ответствен-

ности требования охраны труда, пожарной безопасности 

и производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов, по-

суды и правила ухода за ними; последовательность вы-

полнения технологических операций, современные ме-

тоды, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и гиги-

ены; требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использо-

вания; правила утилизации отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; виды, назначение правила эксплуатации обо-

рудования для упаковки; способы и правила комплекто-

вания, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 



ПМ.06 Органи-

зация и кон-

троль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

иметь практический опыт: разработки различных видов 

меню, ассортимента кулинарной и кондитерской продук-

ции с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; разработки и адап-

тации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; презентации 

нового меню, новых блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с дру-

гими подразделениями; координации деятельности под-

чиненного персонала организации ресурсного обеспече-

ния деятельности подчиненного персонала; контроля 

хранения запасов, обеспечения сохранности запасов; 

проведения инвентаризации запасов организации и кон-

троля текущей деятельности подчиненного персонала; 

планирования текущей деятельности подчиненного пер-

сонала (определять объекты контроля, периодичность и 

формы контроля); выполнять и контролировать инструк-

тирование и обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и кондитер-

ского дела на рабочем месте; оценки результатов обуче-

ния поваров кондитеров, пекарей и других категорий ра-

ботников поварского и кондитерского дела на рабочем 

месте 

уметь: разрабатывать и контролировать ассортимент ку-

линарной и кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; анализировать по-

требительские предпочтения посетителей, меню конку-

рирующих и наиболее популярных организаций питания 

ОК 1 – 11 

ПК 6.1 – 6.5 

230 204 Экзамен по мо-

дулю 

МДК.06.01 Опе-

ративное управ-

ление текущей 

деятельностью 

подчиненного 

персонала 

122 96 Дифференциро-

ванный зачет 

ПП.06.01 Про-

изводственная 

практика 

108 108 Дифференциро-

ванный зачет 



в различных сегментах ресторанного бизнеса; разрабаты-

вать, презентовать различные виды меню с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; принимать решение о составе меню 

с учетом типа организации питания, его технического 

оснащения, мастерства персонала, единой композиции, 

оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни, се-

зона и концепции ресторана, числа конкурирующих по-

зиций в меню; рассчитывать цену на различные виды ку-

линарной и кондитерской продукции, напитков; 280 рас-

считывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков; предлагать стиль 

оформления меню с учетом профиля и концепции орга-

низации питания; составлять понятные и привлекатель-

ные описания блюд и напитков; выбирать формы и ме-

тоды рекламы, взаимодействовать с руководством, по-

требителем в целях презентации новых блюд меню и 

напитков; владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать помощь в вы-

боре блюд напитков в меню; анализировать спрос на но-

вую кулинарную и кондитерскую продукцию, напитки, и 

использовать различные способы оптимизации меню вы-

полнять и контролировать текущее планирование, коор-

динацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями взаимодей-

ствовать со службой обслуживания и другими структур-

ными подразделениями организации питания; составлять 

графики работы с учетом потребности организации пита-

ния; управлять конфликтными ситуациями, разрабаты-

вать и осуществлять мероприятия по мотивации и стиму-

лированию персонала; предупреждать факты хищений и 

других случаев нарушения трудовой дисциплины; рас-



считывать по принятой методике основные производ-

ственные показатели, стоимость готовой продукции; ве-

сти утвержденную учетно-отчетную документацию вы-

полнять и контролировать ресурсное обеспечение дея-

тельности подчиненного персонала; взаимодействовать 

со службой снабжения и ресурсного обеспечения; оцени-

вать потребности, обеспечивать наличие материальных и 

других ресурсов; рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, их получению 

и расходу в процессе деятельности; определять потреб-

ность для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное со-

седство сырья, продуктов в процессе хранения; прово-

дить инвентаризацию, контролировать сохранность запа-

сов; составлять акты списания (потерь при хранении) за-

пасов, продуктов выполнять и контролировать организа-

цию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала; контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; определять 

критерии качество готовых блюд, кулинарных, кондитер-

ских изделий, напитков; органолептически оценивать ка-

чество готовой кулинарной и кондитерской продукции, 

проводить бракераж, вести документацию по контролю 

качества готовой продукции; определять риски в области 

производства кулинарной и кондитерской продукции, 

определять критические точки контроля качества и без-

опасности продукции в процессе производства; организо-

вывать рабочие места различных зон кухни; оценивать 

работу подчиненного персонала анализировать уровень 

подготовленности подчиненного персонала, определять 

потребность в обучении, направления обучения; выби-

рать методы обучения, инструктирования; составлять 

программу обучения; оценивать результаты обучения; 



координировать обучение на рабочем месте с политикой 

предприятия в области обучения; объяснять риски нару-

шения инструкций, регламентов организации питания, 

ответственность за качество и безопасность готовой про-

дукции; проводить тренинги, мастер-классы, инструк-

тажи с демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с инструкциями, 

регламентами, приемов безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, инвентаря, инструментов 

знать: знать ассортимент кулинарной и кондитерской 

продукции, напитков различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; актуальные направления, тенден-

ции ресторанной деятельности в области ассортиментной 

политики; классификация организаций питания; стиль 

ресторанного меню; взаимосвязь профиля и концепции 

ресторана и меню; названия основных продуктов и блюд 

в различных странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ресто-

ранное меню; основные типы меню, применяемые в 

настоящее время; принципы, правила разработки, оформ-

ления ресторанного меню; сезонность кухни и ресторан-

ного меню; основные принципы подбора напитков к 

блюдам, классические варианты и актуальные законо-

мерности сочетаемости блюд и напитков; примеры 

успешного ресторанного меню, приемлемого с кулинар-

ной и коммерческой точек зрения, организаций питания с 

разной ценовой категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену 

кулинарной и кондитерской продукции собственного 

производства; методы расчета стоимости различных ви-

дов кулинарной и кондитерской продукции, напитков в 



организации питания; правила расчета энергетической 

ценности блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного про-

граммного обеспечения для разработки меню, расчета 

стоимости кулинарной и кондитерской продукции; пра-

вила и техники общения, ориентированные на потреби-

теля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке; системы показателей и нормативы качества обслу-

живания различных категорий потребителей услуг пита-

ния 

ПМ.07 Выпол-

нение работ по 

одной или не-

скольким про-

фессиям рабо-

чих, должно-

стям служащих 

(повар, пекарь) 

иметь практический опыт: приготовления и подготовки к 

реализации и презентации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий разнообразного ассортимента; приго-

товления, оформления и подготовки к реализации и пре-

зентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента; приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента; приготовления, оформления и подготовки к 

реализации и презентации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

приготовления я, оформления и подготовки к реализации 

и презентации хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий разнообразного ассортимента 

уметь: выполнять приготовление и подготовка к реализа-

ции и презентации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий разнообразного ассортимента; выполнять 

приготовление, оформление и подготовка к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента; выполнять приготовление, 

оформление и подготовка к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

ОК 1 – 11 

ПК 7.1 – 7.5 

304 264 Квалификацион-

ный экзамен 

МДК.07.01 Вы-

полнение работ 

по профессии 

рабочего 16472 

"Пекарь" 

62 42 Дифференциро-

ванный зачет 

МДК.07.02 Вы-

полнение работ 

по профессии 

рабочего 16675 

"Повар" 

62 42 Дифференциро-

ванный зачет 

УП.07.01 Учеб-

ная практика 

72 72 Дифференциро-

ванный зачет 

ПП.07.01 Про-

изводственная 

практика 

108 108 Дифференциро-

ванный зачет 



разного ассортимента; выполнять приготовление, оформ-

ление и подготовка к реализации и презентации холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разно-

образного ассортимента; выполнять приготовление, 

оформление и подготовка к реализации и презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента 

знать: технологии приготовления и подготовки к реали-

зации и презентации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий разнообразного ассортимента; технологии 

приготовления, оформления и подготовкя к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента; технологии приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации и презента-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента; технологии приготовления, 

оформления и подготовкя к реализации и презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента; технологии приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации и презента-

ции хлебобулочных, мучных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента 

 


