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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Основная профессиональная образовательная программа среднего 
профессионального образования (далее ОПОП) по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело разработана на основе государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело, утвержденного приказом Минобрнауки Донецкой Народной 
Республики от 9 июня 2020г. № 89-НП и на основе государственного образовательного 
стандарта среднего общего образования, реалимзуемого в пределах ОПОП. 

Образовательная база  приема - на базе основного общего образования, 
квалификация-специалист по поварскому и кондитерскому делу, нормативный срок 
освоения образовательной программы среднего профессионального образования 
подготовки специалистов среднего звена (базовой подготовки) - 3 года 10 месяцев. 

Образовательная база  приема - на базе среднего общего образования, 
квалификация-специалист по поварскому и кондитерскому делу, нормативный срок 
освоения образовательной программы среднего профессионального образования 
подготовки специалистов среднего звена (базовой подготовки) - 2 года 10 месяцев. 

ОПОП определяет перечень, объемные параметры учебной нагрузки в целом, по 
годам обучения и по семестрам; перечень и последовательность изучения (по курсам) 
дисциплин, профессиональных модулей и входящих в них междисциплинарных курсов; 
виды учебных занятий; этапы учебной и производственной практик; распределение 
различных форм промежуточной аттестации пол годам обучения и по семестрам; 
распределение по семестрам и объемные показатели подготовки и проведения 
государственной итоговой аттестации. 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 

Об образовании [Электронный ресурс]: Закон Донецкой Народной Республики № I-
233П-НС от 19.06.2015 года: действующая редакция по состоянию на 01.04.2020.- Режим 
доступа: https://dnrsovet.su/zakon-dnr-ob-obrazovanii/. 

Государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Донецкой Народной Республики от 09 июня 2020г. № 
89-НП). 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом 
Министерства образования и науки Донецкой Народной Республики от 10 сентября 2015 г. 
№ 478, зарегистрированным в Министерстве юстиции Донецкой Народной Республики 23 
сентября 2015 г., регистрационный № 515, с изменениями. 

Типовое положение о практике обучающихся, осваивающих основные 
профессиональные образовательные программы СПО (Приказ Министерства образования и 
науки Донецкой Народной Республики № 401 от 14.08.2015 г.). 

Инструктивно-методические рекомендации по учебно-методическому обеспечению 
практики обучающихся, осваивающих образовательные программы среднего 
профессионального образования (Письмо Министерства образования и науки Донецкой 
Народной Республики № 2201/18.1-31 от 30.07.2019 г.). 

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования (Приказ 
Министерства образования и науки Донецкой Народной Республики № 328 от 20.07.2015 г.). 

Устав государственного профессионального образовательного учреждения 
«Комсомольский индустриальный техникум» (МОН ДНР от 06.11.2015г. №767) с 
изменениями (МОН ДНР от 18.12.2018г. № 1138). 
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Методические рекомендации по реализации Государственных образовательных 
стандартов среднего профессионального образования нового поколения (Письмо МОН ДНР 
от 09.09.2020г. №3006/18.1-28. 

Методические рекомендации по разработке учебного плана образовательной 
организации, реализующей образовательные программы среднего профессионального 
образования по Государственным образовательным стандартам среднего профессионального 
образования нового поколения (Письмо МОН ДНР от 11.09.2020г. № 3067/18.1-28. 

Методические рекомендации по организации учебного процесса по очно-заочной и 
заочной формам обучения в образовательных организациях, реализующих основные 
образовательные программы среднего профессионального образования (Письмо МОН ДНР 
№ 5725 от 15.12.2015г.) 

Типовое положение о практике обучающихся, осваивающих основные 
профессиональные образовательные программы СПО ( Приказ МОН ДНР № 401 от 
14.08.2015г.) 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам СПО (Приказ МОН ДНР от 10.09.2015г. № 478) 

Методические рекомендации по разработке вариативной части основной 
профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования 
(Приказ МОН ДНР № 1103 от 26.10.2017г.). 

 

Право на реализацию программы подготовки специалистов среднего звена по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело имеет образовательная организация 
при наличии соответствующей лицензии на осуществление образовательной деятельности. 

 

При реализации программы подготовки специалистов среднего звена  образовательная 
организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные 
технологии.



1.3.ТЕРМИНЫ, ОПРЕДЕЛЕНИЯ, ОБОЗНАЧЕНИЯ, СОКРАЩЕНИЯ 

В настоящей  ОПОП используются следующие сокращения:  

ГОС СПО – Государственный образовательный стандарт среднего про-
фессионального образования;  

ГОС СОО – Государственный образовательный стандарт среднего об-щего 
образования;  

ОПОП – основная  профессиональная образовательная программа; 
МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОК – общие компетенции;  
ПК – профессиональные компетенции. 
ГИА – государственная итоговая аттестация  
Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; Цикл ЕН 
- Общий математический и естественно-научный цикл. 
 
Результаты образования- демонстрируемые студентом (выпускником) по 

завершении образования (курса, модуля, учебной дисциплины и т.д.) и измеряемые 
знания, умения, навыки, которые выражаются с помощью  («на языке») компетенций. 

 
Результаты образования описывают в общих терминах те качества и навыки, 

которыми должен обладать выпускник, завершающий образование на одном из 
уровней среднего профессионального образования. Они призваны отразить 
конкретные требования отраслей, перспектив их развития, профилей. Результаты 
образования выражаются в терминах порогового (минимального, необходимого) 
уровня, который, как ожидается, должен быть достигнут студентами по окончании 
обучения. Они выступают в роли базовых структурных элементов образования. 

Компетенция - динамичная совокупность знаний, умений, навыков, 
способностей, ценностей, необходимая для эффективной профессиональной 
социальной деятельности, личностного развития выпускников и которую они 
гобязаны освоить и продемонстрировать после завершения части или всей 
образовательной программы. 

Компетенции расцениваются как структурирующий принцип совремеенного 
исреднего профессионального образования.При этом подчеркивается акцент на 
способности к действию, сочетание знаний и умений с психосоциальными 
предпосылками.  

Основная образовательная программа - системно организованный комплекс 
учебно-методических документов разного уровня, регламентирующий цели, 
ожидаемые результаты, содержащие и реализацию образовательного процесса по 
заданному направлению (специальности) подготовки. 

Модуль - комплекс учебных занятий, отличающийся содержательным, 
методическим, организационным, технологическим и временным единством, 
имеющим как дисциплинарный, так и междисциплинарный характер. 

При разработке конкретной комбинации модулей следует учитывать результаты 
образования, которым должны соответствовать студенты после успешного изучения 
модулей. 
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Профиль-совокупность основных черт какой-либо профессии (направления, 
специальности) среднего профессионального образования, определяющих 
конкретную направленность образовательной программы.  

Зачетная единица - студентоориентированное исчисление учебной нагрузки 
(трудоемкости), необходимой для достижения целей, результатов и компетенций, 
определенных образовательной программой. Зачетная единица равна 36 (ПССЗ) 
академическим часам общей трудоемкости. Отражаемый в зачетной единице объем 
работы студента включает лекции, семинарские и практические (лабораторные) занятия, 
курсовые работы, рефераты, контрольные работы по дисциплинам, зачеты. Зачетные 
единицы назначаются всем компонентам по всем компонентам ПССЗ (модулям, 
учебным циклам и дисциплинам, производственной практике и т.д.) 

Трудоустраиваемость - это совокупность достижений навыков, пониманий и 
личностных характеристик, которая раскрывает перспективы выпускников с точки 
зрения трудоустройства и успешности в выбранной профессии и которая служит на 
пользу самим выпускникам, сообществу и развитию государства. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 
Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы получения образования: допускается только в образовательной организации 
среднего профессионального образования. 

Формы обучения: очная. 
Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего 

образования: 4464 часа. 
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования в очной форме – 2 года 10 месяцев. 
 

Срок получения образования по образовательной программе в очно-заочной и 
заочной формах  обучения, вне зависимости от применяемых образовательных технологий, 
увеличивается  по сравнению со сроком получения образования в очной форме обучения: 

- не более чем на 1,5 года на базе основного общего образования;  
- не более чем на  1 год на базе среднего общего образования. 
Объем и сроки получения среднего профессионального образования по 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего 
образования с одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов- 3 

года 10 месяцев. 
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Сочетание рабочих профессий 

Сочетание рабочих профессий, должностей служащих по Общероссийскому 
классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОКО 

16-94) 

Код по перечню профессий рабочих, 
должностей служащих, по которым 
осуществляется профессиональное 

обучение 

Наименование профессий рабочих, 
должностей служащих 

16675 Повар 

12901 Кондитер 

 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКА 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 43.00.00 Сервис и 
туризм. 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  
 

Наименование основных 
видов деятельности 

Наименование 
профессиональных модулей 

Квалификация 

«Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу» 

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

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

Осваивается 

Организация и ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 

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 

Осваивается 
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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 блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации холодных и 
горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Осваивается 

Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала 

Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала 

Осваивается 
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РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ И ИНДИКАТОРЫ ИХ ДОСТИЖЕНИЯ 

 

4.1. Общие компетенции 

 

Код 
компетен

ции 

Формулировка 
компетенции 

Знания,      умения  

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

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; определять этапы решения задачи; 
выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или проблемы; 
составлять план действия; определять необходимые 
ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах; реализовать 
составленный план; оценивать результат и 
последствия своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника). 
Знания: актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором приходится работать 
и жить; основные источники информации и ресурсы 
для решения задач и проблем в профессиональном 
и/или социальном контексте; 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; методы работы в 
профессиональной и смежных сферах; структура 
плана для решения задач; порядок оценки 
результатов решения задач профессиональной 
деятельности. 

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

Умения: определять задачи поиска информации; 
определять необходимые источники информации; 
планировать процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; выделять наиболее 
значимое в перечне информации; оценивать 
практическую значимость результатов поиска; 
оформлять результаты поиска 

Знания номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; формат 
оформления результатов поиска информации 
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ОК 03. Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 
деятельности; выстраивать траектории 
профессионального и личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная и 
профессиональная терминология; возможные 
траектории профессионального развития и 
самообразования 

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

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

Знания: психология коллектива; психология 
личности; основы проектной деятельности 

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

Умения: излагать свои мысли на государственном 
языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов. 

ОК 06. Применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной 
деятельности по профессии (специальности), 
соблюдать стандарты антикоррупционного 
поведения. 
Знания: сущность гражданско-патриотической 
позиции в антикоррупционной политике. 
Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

ОК 07. Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической 
безопасности; определять направления 
ресурсосбережения в рамках профессиональной 
деятельности по профессии (специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; основные 
ресурсы, задействованные в профессиональной 
деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 
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ОК 08. Использовать средства 
физической культуры 
для сохранения и 
укрепления здоровья в 
процессе 
профессиональной 
деятельности и 
поддержание 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 
здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей; применять рациональные 
приемы двигательных функций в профессиональной 
деятельности; пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения характерными для 
данной профессии (специальности) 
Знания: роль физической культуры в 
общекультурном, профессиональном и социальном 
развитии человека; основы здорового образа жизни; 
условия профессиональной деятельности и зоны 
риска физического здоровья для профессии 
(специальности); средства профилактики 
перенапряжения. 

ОК 09. Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Умения: применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и 
программное обеспечение в профессиональной 
деятельности 

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

Умения: понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на известные темы 
(профессиональные и бытовые); понимать тексты на 
базовые профессиональные темы; участвовать в 
диалогах на знакомые общие и профессиональные 
темы; строить простые высказывания о себе и о своей 
профессиональной деятельности; кратко 
обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 
планируемые); писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие профессиональные 
темы 

Знания: правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; основные 
общеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной деятельности; 
особенности произношения; правила чтения текстов 
профессиональной направленности 
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ОК 11 Использовать знания по 
финансовой 
грамотности, 
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 
собственного дела в профессиональной деятельности; 
оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры 
выплат по процентным ставкам кредитования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 
основы финансовой грамотности; правила разработки 
бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 
кредитные банковские продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные 
виды 

деятельности 

Код и 
наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 
Организация и 
ведение 
процессов 
приготовления 
и подготовки к 
реализации 
полуфабрикато
в для блюд, 
кулинарных 
изделий 
сложного 
ассортимента 

ПК 1.1.  
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле 
их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

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

контролировать ротацию неиспользованного сырья 
в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение 
продуктов для производства полуфабрикатов по 
количеству и качеству, в соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации, контролировать 
выбор и рациональное размещение на рабочем 
месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны 
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труда на рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических  
требований, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользованного 
сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков  хранения  
Знания:  

требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том числе 
система анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; 
способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и безопасности кулинарной 
и кондитерской продукции собственного 
производства; 

виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения 
технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2.  
Осуществлять 

Практический опыт в:  
подборе в соответствии с технологическими 
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обработку, 
подготовку 
экзотических и 
редких видов 
сырья: овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, дичи 

требованиями, оценке качества, безопасности, 
обработке различными методами экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, 
хранении обработанного сырья с учетом требований 
к безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе 
обработки сырья 

Умения: 
оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи; распознавать 
недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, 
сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать 
соответствующие методы обработки, определять 
кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять 
размораживание замороженного сырья, 
вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных 
овощей, грибов  различными способами с учетом 
требований по безопасности и кулинарного 
назначения; 

применять регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинирование, применение различных методов 
обработки, подготовки экзотических и редких видов 
сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 
технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять  упаковку, 
маркировку, складирование, хранение 
обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 
утилизации непищевых отходов 

Знания: 
методы обработки экзотических и редких 

видов сырья; 
способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении;  
способы удаления излишней горечи из 

экзотических и редких видов овощей;  
способы предотвращения потемнения 

отдельных видов экзотических и редких видов 
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сырья; 
санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, подготовки 
пищевого сырья, продуктов, хранения 
неиспользованного сырья и обработанных овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней 
птицы, дичи;   

формы, техника  нарезки, формования, 
филитирования экзотических и редких видов сырья 

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

Практический опыт в:  
организации, ведении процессов 

приготовления согласно заказу, подготовки к 
реализации и хранении полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента  из 
региональных, редких и экзотических видов 
овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 
мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности 
обработанного сырья и полуфабрикатов, хранении 
готовой продукции с учетом требований к 
безопасности 

Умения: 
контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных способов 
приготовления полуфабрикатов из экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи для приготовления 
сложных блюд с учетом требований к качеству и 
безопасности пищевых продуктов и согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение  
правил сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, 
применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение 
техники   работы с ножом при нарезке, измельчении 
вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, 
выделении и зачистке филе птицы, пернатой дичи, 
порционировании птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида 
сырья, требований заказа, применять техники 
шпигования, фарширования, формования, 
панирования, различными способами 
полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи 
целиком или порционными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, 
фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, 
подготовку пряностей и приправ, их хранение в 
измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов 
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перед комплектованием, упаковкой на вынос; 
контролировать выбор материалов, посуды, 

контейнеров  для упаковки, эстетично упаковывать 
на вынос; 

контролировать соблюдение условий, 
сроков хранения, товарного соседства 
скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение  выхода 
готовых полуфабрикатов при порционировании 
(комплектовании); 

применять различные техники  
порционирования  (комплектования) 
полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения 

Знания: 
ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента из региональных, редких и 
экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбного 
водного сырья, мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники 
приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента из различных видов сырья в 
соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности сырья, продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос и 
маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных 
полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения 
упакованных полуфабрикатов 

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

категорий 
потребителей, 
видов и форм 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 
презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
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обслуживания компонентов; 
выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  

способа последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы 

приготовления п/ф с учетом особенностей заказа, 
кондиции сырья, требований к безопасности 
готовой продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления корректировки 
рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с 
учетом особенностей заказа, сезонности, кондиции, 
размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готового полуфабриката по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки 
(полуфабрикат, разработанную документацию) 
руководству; 

проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  
приготовления полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы их обработки, подготовки, 
хранения (непрерывный холод,  шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с 
использованием жидкого  азота, инновационные 
способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 
основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов; 
правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 
результатам; 

правила расчета себестоимости 
полуфабрикатов 
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ПМ.02.  
Организация и 
ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.1.  
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья, материалов 

для приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле 
их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 
продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных продуктов в процессе 
производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение 
продуктов для производства горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом потребности 
и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации, контролировать 
выбор и рациональное размещение на рабочем 
месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических  
требований, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП), сроков  
хранения  
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Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том числе 
требования системы анализа, оценки и управления  
опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения 
технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их назначение 

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

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
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обслуживания дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных супов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав супов 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
супы сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 
способом  супов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных супов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с 

учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
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упаковки на вынос:  
рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 
т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  
супов сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых супов; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для супов, готовых супов 
с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления супов сложного 
ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью исользования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 
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оформления сложных супов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи супов 

сложного ассортимента; 
температура подачи супов сложного 

ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, 

замороженных супов; 
требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.3.  
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительно
е хранение горячих 
соусов сложного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации соусов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных соусов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав соусов 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
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взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
соусы сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 
способом  соусов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 
соусы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных соусов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 
организовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 
вести учет реализованных соусов с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  
соусов сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
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продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 
соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для соусов, готовых 
соусов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления соусов 
сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов 
сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного 
ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 
замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 
сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных соусов; 
правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  
Осуществлять 
приготовление, 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
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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 

подготовки к реализации горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 
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блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим 
способом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
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продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий, готовых горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 
учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления сложных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий  для 
подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента; 
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правила разогревания охлажденных, 
замороженных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.5.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
блюд из яиц, 
творога, сыра, муки 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
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способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим 
способом  горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
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принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки с учетом требований к 
безопасности; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления сложных горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 
замороженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки; 
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требования к безопасности хранения горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки; 
правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
блюд из рыбы, 
нерыбного водного 
сырья сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
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сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до 
вкуса, оценивать качество органолептическим 
способом горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для 
организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с 
прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
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брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления сложных горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
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правила разогревания охлажденных, 
замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке 

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

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
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взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
горячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 
способом горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые 
блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
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Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления сложных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
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термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 
замороженных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 
хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке 

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

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 
презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом  
способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления корректировки 
рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форм и методов 
обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого  
азота, инновационные способы дозревания овощей 
и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое 
оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 
основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 
составления технологической документации по ее 
результатам; 

правила расчета себестоимости горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03. 
Организация и 
ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
холодных 
блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 

ПК 3.1. 
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, 
полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 
работы и контроле их хранения и расхода с учетом 
ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 
продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных продуктов в процессе 
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различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

производства; 
составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом потребности 
и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными 
в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации, контролировать 
выбор и рациональное размещение на рабочем 
месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических  
требований, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП), сроков  
хранения  
Знания:  

требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том числе 
требования системы анализа, оценки и управления  
опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
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производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения 
технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их назначение 

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

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
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обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
соусы сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 
способом  холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 
холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных 
соусов, заправок с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, 
заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, 
заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  
холодных соусов, заправок сложного 
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приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства, 
алкогольных напитков и варианты их 
использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления сложных холодных соусов, заправок 
для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 
холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
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словарный запас на иностранном языке 

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

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных салатов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав салатов 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
салаты сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 
способом  салатов сложного ассортимента;  
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предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных салатов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 
организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 
вести учет реализованных салатов с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  
салатов сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 
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правила хранения заготовок для салатов с 
учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления салатов 
сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 
сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного 
ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов 
сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации канапе, 
холодных закусок 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента в 
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соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
канапе, холодные закуски сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, 
холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим 
способом канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных канапе, 
холодных закусок; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, 
холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, 
холодных закусок с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:  
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рассчитывать стоимость канапе, холодных 
закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных 
закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 
т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  
канапе, холодных закусок сложного приготовления, 
в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для канапе, холодных 
закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 
требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
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промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных канапе, холодных закусок для 
подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 
замороженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных канапе, холодных закусок; 
правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных блюд из 
рыбы, нерыбного 
водного сырья 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
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обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим 
способом холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные 
блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 
организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с 
прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 
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потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 
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техника порционирования, варианты 
оформления сложных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 

правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке 

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

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 
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контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при кулинарной 
обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим 
способом холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 
готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; 

организовывать хранение сложных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из 
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мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 
т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
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приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления сложных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 
замороженных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 
хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке 

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

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 
презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом  
способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и анализировать 
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результат, определять направления корректировки 
рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форм и методов 
обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок по действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого  
азота, инновационные способы дозревания овощей 
и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое 
оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 
основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 
составления технологической документации по ее 
результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

ПМ.04. 

Организация и 
ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 

ПК 4.1.  
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
холодных и 
горячих сладких 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, 
полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 
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реализации 
холодных и 
горячих 
десертов, 
напитков 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

блюд, десертов, 
напитков в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

работы и контроле их хранения и расхода с учетом 
ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход пищевых продуктов и материалов 
с учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных 
продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение 
продуктов для производства холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков с учетом 
потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными 
в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации, контролировать 
выбор и рациональное размещение на рабочем 
месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических  
требований, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП), сроков  
хранения  
Знания:  

требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том числе 
требования системы анализа, оценки и управления  
опасными факторами; 

методы контроля качества полуфабрикатов, 
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пищевых продуктов; 
способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения 
технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 4.2.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных десертов 
сложного  
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

 

 

 

 

 

 

 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 
десертов сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 
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использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов фруктов, ягод, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
холодные десерты сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 
и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 
продукции; 

определять степень готовности, доводить до 
вкуса холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим 
способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 
сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
десертов; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 
холодных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных 
десертов с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 
кулинарную продукцию с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 
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вести учет реализованных холодных 
десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных десертов сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых холодных десертов сложного 
ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов, 

отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации десертов, сладких 
соусов к ним, правила композиции, коррекции 
цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления холодных десертов сложного 
ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления холодных 
десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, 
полуфабрикатов теста промышленного 
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производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления холодных десертов сложного 
ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
холодных десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов 
сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 
холодных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 
холодных десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 
словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 
потребителя 

ПК 4.3.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
десертов сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
десертов сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
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использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
горячие десерты сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 
и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 
продукции; 

определять степень готовности, доводить до 
вкуса горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим 
способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 
сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
десертов; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 
десертов; 

организовывать хранение сложных горячих 
десертов с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 
кулинарную продукцию с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 
вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе 
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 Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих десертов сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих десертов сложного 
ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их 
использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации десертов, сладких 
соусов к ним, напитков, правила композиции, 
коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления горячих десертов сложного 
ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления горячих 
десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления горячих десертов сложного 
ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов 



65 

 

сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения горячих 

десертов сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих 

десертов сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на 

потребителя 

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

Практический опыт: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 
напитков сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
холодные напитки сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 
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и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные напитки;  
оценивать качество органолептическим 

способом; 
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 
сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
напитков; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 
холодных напитков; 

организовывать хранение сложных холодных 
напитков с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 
кулинарную продукцию с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных 

напитков с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
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продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых холодных напитков сложного 
ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, сиропов, 

соков промышленного производства и варианты их 
использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации напитков, правила 
композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления холодных напитков сложного 
ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления холодных 
напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления холодных напитков сложного 
ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
холодных напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков 
сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 
холодных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 
холодных напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 
словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 
потребителя 

ПК 4.5.  Практический опыт: 
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Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
напитков сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

организации и ведении процессов 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
напитков сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 
для приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 
горячих напитков сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 
и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 
продукции; 

определять степень готовности, доводить до 
вкуса горячие напитки;  

оценивать качество органолептическим 
способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  
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выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 
сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
напитков; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 
напитков; 

организовывать хранение сложных горячих 
напитков с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 
кулинарную продукцию с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 
вести учет реализованных горячих напитков 

с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих напитков сложного 
ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
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ассортимент вкусовых добавок, 
полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации напитков, правила 
композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления горячих напитков сложного 
ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления горячих 
напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления горячих напитков сложного 
ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
горячих напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков 
сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 
напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 
напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 
словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 
потребителя 

ПК 4.6.  
Осуществлять 
разработку, 
адаптацию 
рецептур холодных 
и горячих десертов, 
напитков, в том 
числе авторских, 
брендовых, 
региональных с 
учетом 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 
презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
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потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

заказа, требований по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 
выбирать форму, текстуру  холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом  способа 
последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления холодных и горячих десертов, 
напитков с учетом особенностей заказа, требований 
к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления корректировки 
рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых холодных и горячих десертов, 
напитков по действующим методикам, с учетом 
норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 
холодные и горячие десерты, напитков, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  
приготовления холодных и горячих десертов, 
напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого  
азота, инновационные способы дозревания овощей 
и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 
основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных и горячих 
десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, 
составления технологической документации по ее 
результатам; 
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правила расчета себестоимости холодных и 
горячих десертов, напитков 

ПМ.05. 
Организация и 
ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочны
х, мучных 
кондитерских 
изделий 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле 
их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 
и обеспечения безопасности 

Умения: 
оценивать наличие ресурсов;  
составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для 
производства хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 

распределить задания между подчиненными 
в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение 
санитарно-гигиенических  требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе 
работы; 

демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте 
кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; 
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санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том числе 
система анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов,  
качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества 
процессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения качества и 
безопасности кондитерской продукции 
собственного производства и последующей 
проверки понимания персоналом своей 
ответственности 

требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения 
технологических операций, современные методы, 
техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных для 
последующего использования; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 
виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; 
способы и правила комплектования, 

упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ПК 5.2.  
Осуществлять 
приготовление, 
хранение 
отделочных 
полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий  
Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
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технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 
использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 
красящие вещества в соответствии с рецептурой, 
требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, осуществлять выбор, 

проводить взвешивание, отмеривать продукты, 
входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 
соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 
продукты для приготовления отделочных 
полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов, 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   
оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 
отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки 
и условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 
применять, комбинировать различные способы 
приготовления отделочных полуфабрикатов с 
учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов и кондитерских 
полуфабрикатов промышленного производства, 
требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных 
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полуфабрикатов на различных этапах 
приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до 
определенного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические 
требования в процессе приготовления отделочных 
полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления отделочных 
полуфабрикатов с учетом норм 
взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных 
полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение 
отделочных полуфабрикатов с учетом требований 
по безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 
назначение  отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении 
отделочных полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 
красящих веществ; 

требования к безопасности хранения 
отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий и 
праздничного хлеба 
сложного  
ассортимента с 
учетом 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к использованию хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания, обеспечения режима 
ресурсосбережения и безопасности готовой 
продукции 

Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  
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качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 
использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 
красящие вещества в соответствии с рецептурой, 
требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 
соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 
продукты для приготовления хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки 
и условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 
применять, комбинировать различные способы 
приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента с 
учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов и кондитерских 
полуфабрикатов промышленного производства, 
требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления: замеса 
теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента; 
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изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 
применение техник, приемов замеса различных 
видов теста, формования хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба вручную и с помощью средств 
малой механизации, выпечки, отделки, сервировки 
готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 
требования в процессе приготовления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента с 
учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать 
и презентовать хлебобулочные изделия и 
праздничный хлеб с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба сложного  ассортимента при 
их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента с учетом требований по 
безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 
упаковочных материалов, эстетично упаковывать 
хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на 
вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе 
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хлебобулочных изделий и праздничного хлеба  
Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления  
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента, в том числе региональных, 
для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 
приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 
красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 
оформления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента для 
подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 
с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 
вынос хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного  ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента; 

требования к безопасности хранения 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента; 

правила маркирования упакованных 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента 

ПК 5.4.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации мучных 
кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к использованию мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания, обеспечения режима 
ресурсосбережения и безопасности готовой 
продукции 

Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и 



79 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента 

использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 
требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 
для приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки 
и условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности); 

контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 
применять, комбинировать различные способы 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 
и кулинарных свойств используемых продуктов и 
кондитерских полуфабрикатов промышленного 
производства, требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа; 

контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления: замеса 
теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента сложного  
ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 
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изменением выхода мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования мучных кондитерских изделий 
вручную и с помощью средств малой механизации, 
выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 
требования в процессе приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом норм 
взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных 
кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой 
на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с 
учетом требований по безопасности готовой 
продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 
упаковочных материалов, эстетично упаковывать 
мучные кондитерские изделия на вынос и для 
транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 
потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 
владеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  
мучных кондитерских изделий сложного 
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ассортимента, в том числе региональных, для 
диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 
красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 
оформления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 
с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 
вынос мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
пирожных и тортов 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

 

 

 

 

 

 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания, обеспечения режима 
ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 
использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 
красящие вещества в соответствии с рецептурой, 
требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента в 
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соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 
для приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки 
и условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 
применять, комбинировать различные способы 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 
и кулинарных свойств используемых продуктов и 
кондитерских полуфабрикатов промышленного 
производства, требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа; 

контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления: замеса 
теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента сложного  
ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования мучных кондитерских изделий 
вручную и с помощью средств малой механизации, 
выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 
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соблюдать санитарно-гигиенические 
требования в процессе приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом норм 
взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных 
кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой 
на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с 
учетом требований по безопасности готовой 
продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 
упаковочных материалов, эстетично упаковывать 
мучные кондитерские изделия на вынос и для 
транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 
потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 
владеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента, в том числе региональных, для 
диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
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нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 
красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 
оформления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 
с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 
вынос мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных, с учетом  
способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, с учетом особенностей 
заказа, требований к безопасности готовой 
продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления корректировки 
рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форм и методов 
обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий по действующим методикам, 
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с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 
основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, 
составления технологической документации по ее 
результатам; 

правила расчета себестоимости 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПМ.06.  

Организация и 
контроль 
текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

 

 

 

 

 

 

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

 

 

 

 

 

 

Практический опыт в: 
разработке различных видов меню, 

ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, 
напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 
анализировать потребительские 

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

разрабатывать, презентовать различные виды 
меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение  о составе меню с учетом 
типа организации питания, его технического 
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оснащения, мастерства персонала,  единой 
композиции, оптимального соотношения блюд в 
меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, 
числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на  различные виды 
кулинарной и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность 
блюд,  кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом 
профиля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные 
описания блюд; 

выбирать формы и методы презентации 
меню, взаимодействовать с руководством, 
потребителем в целях презентации новых блюд 
меню; 

владеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе блюд в новом  меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 
кондитерскую продукцию в меню и  использовать
  различные способы оптимизации 
 меню 

Знания: 
актуальные направления, тенденции 

ресторанной моды в области ассортиментной 
политики; 

классификация организаций питания; 
стиль ресторанного меню;  
взаимосвязь профиля и концепции  ресторана 

и меню; 
названия основных продуктов и блюд в 

различных странах, в том числе на иностранном 
языке; 

ассортимент блюд, составляющих 
классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в 
настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформления 
ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 
основные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические  варианты и 
актуальные закономерности сочетаемости блюд и 
алкогольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, 
приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 
зрения, организаций питания с разной ценовой 
категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, 
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влияющие на цену кулинарной и кондитерской 
продукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов 
кулинарной и кондитерской продукции в 
организации питания; 

правила расчета энергетической ценности 
блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения 
специализированного программного обеспечения 
для разработки меню, расчета стоимости 
кулинарной и кондитерской продукции; 

базовый словарный запас на иностранном 
языке, техника общения, ориентированная на 
потребителя 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Практический опыт в: 
осуществлении текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного 
персонала 

Умения: 
взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями 
организации питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 
составлять графики работы с учетом 

потребности организации питания; 
управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по 
мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других 
случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 
производственные показатели, стоимость готовой 
продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную 
документацию; 

организовывать документооборот 

Знания: 
виды организационных требований и их 

влияние на планирование работы бригады/команды; 
дисциплинарные процедуры в организации 

питания; 
методы эффективного планирования работы 

бригады/команды; 
методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу планирования работы; 
методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 
способы получения информации о работе 
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бригады/команды со стороны; 
способы оценки качества выполняемых 

работ членами бригады/команды, поощрения членов 
бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность 
бригадира на производстве; 

принципы разработки должностных 
обязанностей, графиков работы и табеля учета 
рабочего времени; 

правила работы с документацией, 
составление и ведение которой входит в 
обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, 
регулирующие область личной ответственности 
бригадира; 

структура организаций питания различных 
типов, методы осуществления взаимосвязи между 
подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения 
проблем в работе, эффективного общения в 
бригаде/команде; 

психологические типы характеров 
работников 

ПК 6.3.  
Организовывать 
ресурсное 
обеспечение 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

Практический опыт в: 
организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала;  
контроле  хранения запасов, обеспечении 

сохранности запасов; 
проведении инвентаризации запасов 

Умения: 
взаимодействовать со службой снабжения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, их 
получению и расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном 
персонале для выполнения производственной 
программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, 
товарное соседство сырья, продуктов в процессе 
хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать 
сохранность запасов 

составлять акты списания (потерь при 
хранении) запасов, продуктов 

Знания: 
требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых продуктов в 
организациях питания; 
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назначение, правила эксплуатации складских 
помещений, холодильного и морозильного 
оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при 
хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся 
продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 
(микробиологические, физические, химические и 
прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе 
хранения продуктов (человеческий фактор, 
отсутствие/недостаток информации, 
неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования 
персонала в области безопасности хранения 
пищевых продуктов и ответственности за хранение 
продуктов и последующей проверки понимания 
персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания 
холодильного и морозильного оборудования и 
требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 
пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений 
запасов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 
продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при 
хранении); 

современные тенденции в области 
обеспечения сохранности запасов на предприятиях 
питания 

 

 

ПК 6.4. 
Осуществлять 
организацию и 
контроль текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

Практический опыт в: 
планировании собственной деятельности в 

области организации и контроля работы 
производственного персонала (определять объекты 
контроля, периодичность и формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; 
организации текущей деятельности 

персонала 

Умения: 
контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 
определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 
органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить 
бракераж, вести документацию по контролю 
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качества готовой продукции; 
определять риски в области производства 

кулинарной и кондитерской продукции, определять 
критические точки контроля качества и 
безопасности продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон 
кухни; 

организовывать, контролировать и оценивать 
работу подчиненного персонала 

Знания: 
нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 
потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 
профессиональные стандарты, должностные 
инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной 
безопасности, технике безопасности, охране труда  
персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 
правила внутреннего трудового распорядка 

ресторана; 
правила, нормативы учета рабочего времени 

персонала; 
классификацию организаций питания; 
структуру организации питания; 
принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и кондитерской 
продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни 
для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, 
функциональные обязанности и области 
ответственности поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки 
качества работ исполнителей; 

схема, правила проведения 
производственного контроля;  

основные производственные показатели 
подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, 
учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 
контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 
современные тенденции и передовые 

технологии, процессы приготовления продукции 
собственного производства;  

правила составления графиков выхода на 
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работу 

ПК 6.5. 
Осуществлять 
инструктирование, 
обучение поваров, 
кондитеров, 
пекарей и других 
категорий 
работников кухни 
на рабочем месте 

Практический опыт в: 
планировании обучения поваров, 

кондитеров, пекарей; 
инструктировании, обучении на рабочем 

месте оценке результатов обучения 

Умения: 
анализировать уровень подготовленности 

подчиненного персонала, определять потребность в 
обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 
составлять программу обучения; 
оценивать результаты обучения; 
координировать обучение на рабочем месте с 

политикой предприятия в области обучения; 
объяснять риски нарушения инструкций, 

регламентов организации питания, ответственность 
за качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, 
инструктажи с  демонстрацией приемов, методов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации кулинарной и кондитерской продукции 
в соответствии с инструкциями, регламентами, 
приемов безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов 

Знания: 
виды, формы и методы мотивации 

персонала; 
способы и формы инструктирования 

персонала; 
формы и методы профессионального 

обучения на рабочем месте; 
виды инструктажей, их назначение; 
роль наставничества в обучении на рабочем 

месте; 
методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном 
повышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в 
области обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 
способы и формы оценки результатов 

обучения персонала;  

методики обучения в процессе трудовой 
деятельности; 

принципы организации тренингов, 
мастер­классов, тематических инструктажей, 
дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные документы 
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в области дополнительного профессионального 
образования и обучения; 

современные тенденции в области 
обучения персонала на рабочем месте и оценки 
результатов обучения. 
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РАЗДЕЛ 5. ПРИМЕРНАЯ СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5.1. Примерный учебный план   
 

И
нд

ек
с 

Наименование 

Вс
ег

о 

Объем образовательной программы в 
академических часах 

Ре
ко

ме
нд

уе
мы

й 
 к

ур
с 

 и
зу

че
ни

я 

Са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

 р
аб

от
а 

Работа обучающихся во 
взаимодействии с 
преподавателем 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
т 

ес
та

ци
я 

и 
ко

нс
ул

ьт
ац

ии
 

Занятия по 
дисциплинам и МДК 

 

Прак
тики 

Вс
ег

о 
по

 У
Д

/М
Д

К
 

в том 
числ

е 
лабо
ратор
ные 

и 
практ
ичес
кие 

занят
ия 

в том 
числе 
курсов

ой 
проект 

(работ
а) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 
Обязательная часть 

образовательной программы 
4104 54 3920 2652 426 1180 130 2-4 

ОГСЭ.00 

Общий гуманитарный и 
социально-экономический 

цикл 

451 3 448 338 0 0 0 2-4 

ОГСЭ.01 Основы философии 36  36 -   - 3 

ОГСЭ.02 История 36  36 -   - 2 

ОГСЭ.03 

Иностранный язык в 
профессиональной 

деятельности 

173 3 170 170   - 2-4 

ОГСЭ.04 Физическая культура 164  164 158   - 2-4 

ОГСЭ.05 Психология общения 42  42 -   - 4 

ЕН.00 
Математический и общий 
естественнонаучный цикл 

256 0 246 34   10 2-4 

ЕН.01 Химия 178  168 34   10 2-3 

ЕН.02 
Экологические основы 

природопользования 
34  34    - 4 

ЕН.03 Математика 44  44    - 3 

ОП.00 
Общепрофессиональный 

цикл 
1003 27 946 346   30 2-4 

ОП.01 
Микробиология, физиология 
питания, санитария и гигиена 

92 2 90 16   - 2 

ОП.02 
Организация хранения и 
контроль запасов и сырья 

112 2 100 34   10 2 
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ОП.03 
Техническое оснащение   

организаций питания 
74 2 72 28   - 2 

ОП.04 Организация обслуживания 110 6 94 36   10 3-4 

ОП.05 
Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга 
100 8 92 42   - 4 

ОП.06 

Правовые основы 
профессиональной 

деятельности 

46 - 46 10   - 4 

ОП.07 

Информационные технологии в 
профессиональной 

деятельности 

122 4 118 56   - 2-3 

ОП.08 Охрана труда 40  40 8   - 40 

ОП.09 
Безопасность 

жизнедеятельности 
68 68 48    - 2-3 

ОП.10 
Особенности национальной и 

зарубежной кухонь 
66 - 66 28   - 4 

ОП.11 Калькуляция и учет 93 3 80 20   10 4 

ОП.12 
Основы предпринимательской 

деятельности 
80 - 80 20   - 4 

П.00 Профессиональный цикл 2394 24 2280 426   90 2-4 

ПМ. 01 

Организация и ведение 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

270 6 162 48   20 2 

МДК.01.01 

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

52 - 42 8   10 2 

МДК.01.02 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

136 6 120 40   10 2 

УП. 01 Учебная практика 36     36 - 2 

ПП. 01 Производственная практика 36     36  2 

ПМ.1 ЭК Экзамен квалификационный 10      10 2 

ПМ 02 

Организация и ведение 
процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с 

учетом потребностей 
различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания 

300  182 90 16 108 10 2 

МДК.02.01 
Организация процессов 

приготовления, подготовки к 44  44 6   - 2 
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реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

МДК.02.02 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 

ассортимента 

138  138 84 16  - 2 

УП. 02 Учебная практика 36     36 - 2 

ПП. 02 Производственная практика 72     72 - 2 

ПМ.2 ЭК Экзамен квалификационный 10      10 2 

 

 

 

 

ПМ 03 

 

 

 

 

Организация и ведение 
процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с 

учетом потребностей 
различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания 

362 6 166 68 0 180 10 3 

МДК.03.01 

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

62 6 56 20 0   3 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 

ассортимента 

110  110 48    3 

УП. 03 Учебная практика 72     72 - 3 

ПП. 03 Производственная практика 108     108 - 3 

ПМ.3 ЭК Экзамен квалификационный 10      10 2 

ПМ 04 

Организация и ведение 
процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 
реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с 

учетом потребностей 
различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания 

290 6 166 54 0 108 10 3 

МДК.04.01 
Организация процессов 

приготовления, подготовки к 64  64 12    64 



96 
 

реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 

ассортимента 

МДК.04.02 

 

 

 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 
напитков сложного 

ассортимента 

108 6 102 42    3 

УП. 04 Учебная практика 36     36 - 3 

ПП. 04 Производственная практика 72     72 - 3 

ПМ.4 ЭК Экзамен квалификационный 10      10 2 

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 

378 6 362 124  108 10 3 

МДК.05.01 

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

90  90 24   - 3 

МДК.05.02 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

170 6 164 100    3 

УП. 05 Учебная практика 36     36 - 3 

ПП. 05 Производственная практика 72     72 - 3 

ПМ.5 ЭК Экзамен квалификационный 10      10 2 

ПМ 06 

Организация и контроль 
текущей деятельности 

подчиненного персонала 

244  234 42 16 72 10 4 

МДК.06.01 

Оперативное управление 
текущей деятельностью 
подчиненного персонала 

162  162 42 16  - 4 

ПП. 06 Производственная практика 72     72 - 4 

ПМ.6 ЭК Экзамен квалификационный 10      10 2 
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ПМ.07 

Выполнение работ по одной 
или нескольким профессиям 

рабочих, должностям 
служащих (16675 Повар, 

12901 Кондитер) 

540     540 - 2--4 

УП. 07 Учебная практика 180  - - - 180 - 2,4 
ПП .07 

 

 

 

 

 

Производственная практика 360  - - - 360 - 2,4 

ПМ.7 ЭК Экзамен квалификационный 10      10 2 

ПА Промежуточная аттестация -      - 1-3 

ГИА.00 

Государственная итоговая 
аттестация: 

 

Подготовка выпускной 
квалификационной работы 

 

Защита выпускной 
квалификационной работы 

 

 

216 

 

 

72 

      

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

4 

Итого: 4464        

 

 

 

 

5.2.  Календарный учебный график 
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РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 
программы 

6.1.1. Специальные помещения представляют  собой учебные аудитории для проведения 
занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 
индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 
оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
требования стандартов. 

 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки  по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

№ 

п/п 

Наименование 

кабинета 

Номер кабинета 

1 Русского языка и литературы                                    309 

2 Иностранного языка 311 

3 Социально-экономических дисциплин 228 

4 Физики 322 

5 Биологии и экологических основ 
природопользования 

321 

6 Химии 315 

7 Информатики и ИКТ 219 

8 Информационных технологий 215 

9 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 320 

10 Бухгалтерского учета, документационного обучения 203 

11 Коммерческой деятельности, менеджмента и 
маркетинга 

103 

12 Истории 313 

13 Технологического оборудования, кулинарного и 
кондитерского производства 

323 

14 Управления структурным подразделением 
организации 

105 

15 Учебный кулинарный и кондитерский цех 106 

                                        Спортивный комплекс: 
16 Спортивный зал 

17 Открытый   стадион   широкого   профиля   с   элементами   полосы препятствий 

 Залы: 
18 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

19 Актовый зал 

6.1.1. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 
специальности. 

ГПОУ «Комсомольский индустриальный техникум», реализующий программу по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  располагает материально-

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 
междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, 
предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 
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противопожарным правилам и нормам. Перечень материально- технического 
обеспечения  для реализации ОПОП включает в себя:  
6.1.1.1. Оснащение лабораторий  
Лаборатория «Химии» 

Стол однотумбовый – 1 шт. 
Столы ученические – 17 шт 

Стулья –34шт  
Компьютер 

Таблица Менделеева  
Столы хим. лабораторные. – 4шт 

Демонстрационный стол 

Шкаф вытяжной 

Модели демонстрационные: 
Набор модели атомов-4шт 

Комплект моделей кристаллических 
решеток железа-2шт 

Химические знаки и атомные массы 

Модель кристаллической решетки 
графита-2шт 

Решетка кристаллическая – 5шт 

Плакаты: 
Основное сырьё для синтеза полимеров 

Образование целлюлозы 

Первичная, вторичная, третичная 
структура белка 

Типы пространственных кристаллических 
решеток 

Образование пептидной связи  
Стенды: 
Справочный материал по химии  
Алгоритмы решения задач  
Творческие уроки по химии  
Химия глазами студентов 

Учебники и учебно-методическая 
литература  

Видеоматериалы на съёмных носителях по 
предметам 

 

Лабораторное оборудование: 
Аппарат для дистилляции воды 

Весы технические с разновесами 

Весы аналитические с разновесами 

Нагреватель для пробирок 

Спиртовка  

Шкаф сушильный  
Электроплитка лабораторная 

Посуда:  
Бюксы  

Бюретка прямая с краном или 
оливой  

вместимостью 10 мл, 25 мл  

Воронка лабораторная  

Колба коническая разной емкости  

Колба мерная разной емкости  

Кружки фарфоровые  

Палочки стеклянные  

Пипетка глазная  

Пипетка с делениями разной 
вместимостью 

Пробирки 

Стаканы химические разной 
емкости  

Ступка и пестик  

Цилиндры мерные  

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы: 
Банка с притертой пробкой  

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая 

Груша резиновая для микробюреток 
и пипеток  

Держатель для пробирок  

Ерши для мойки колб и пробирок  

Карандаши по стеклу  

Кристаллизатор  

Трубки резиновые соединительные. 
Штатив лабораторный для 
закрепления посуды и приборов  

(штатив физический с 2-3) лапками 

Штатив для пробирок  

Щипцы тигельные  

Трубки стеклянные  

Стекла часовые  

Химические реактивы (количество в 
зависимости от числа групп, 
человек). 
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Лаборатория «Учебный кулинарный и кондитерский цех» 

 

Столы разделочные – 6шт 

Моечные ванны 

Электроплита с духовкой – 1шт 

Электроплита без духовки – 3шт 

Хлебопечка ВМ-208  

Микроволновка Самгунг  
Фритюрница Сатурн -1  

Холодильники  
Жарочный шкаф 

Электрочайник 

Пароварка 

Электромиксер 

Электромясорубка 

Инструменты, инвентарь и посуда: 

Весы электронные  
Весы циферблатные  
Разделочные доски 

Ножи поварской тройки 

Лопатки, сито  
Венчики, ложки, шумовки 

Кастрюли, сотейники, сковороды 

Методические указания по 
выполнению практических занятий 

Наглядные пособия: 
Муляжи готовых блюд  (мясные, 
рыбные, овощные, гарниры, 
сладкие блюда) 
Муляжи полуфабрикатов   

 

 

 

 

6.1.1.2. Оснащение баз практик 

 

Реализация образовательной программы включает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в лабораториях теникума, а также на базах практик.  

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствовует содержанию профессиональной деятельности и 

дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам 

деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

Производственные практики( по профилю специальности)  (ПП.01-07) проходят на 

предприятиях общественного питания, с которыми заключены договоры, а именно: 
№ 
п/
п 

Наименование базы практики Адрес (местоположение) базы практики Договор с базой 
практики  

1 ФЛП Пащенко А.В. ДНР, Старобешевский р-н, г.Комсомольское, ул. 
Кирова д.9   

Договор № 460 от 
22.06.2021г. 

2 МОУ «Комсомольская школа 
№2» 

ДНР,Старобешевский р-н, г.Комсомольское, ул. 
Кирова  14-а 

Договор № 466 от 
22.06.2021г. 

3 Комсомольская городская 
больница 

ДНР, Старобешевский р-н, 
г.Комсомольское, 
ул.Орджоникидзе,д.52-б 

Договор № 462 от 
22.06.2021г. 
 

4 ФЛП Халаджи А.В. ДНР, Старобешевский р-н, г.Комсомольское, 
Городской рынок 

Договор № 461 от 
22.06.2021г 

5 МДОУ КТ «Комсомольские 
ясли-сад «Золотой ключик» 

ДНР, Старобешевский р-н, г.Комсомольское,  ул. 
Ленина 12-д 

Договор № 467 от 
22.06.2021г. 

6 ФЛП Пащенко О.Н. ДНР, Старобешевский р-н, г.Комсомольское, 
ул.Ленина 10-а 

Договор № 468 от 
22.06.2021г. 
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7 МОУ «Комсомольская школа  
№1» 

ДНР,Старобешевский р-н, г.Комсомольское, 
,ул.Школьная 1а 

Договор № 463 от 
22.06.2021г. 

8 МОУ «Комсомольская школа 
№5» 

ДНР,Старобешевский р-н, г.Комсомольское, 
,ул.Октябрьская 76 

Договор № 469 от 
22.06.2021г. 

 

 

 

6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 
образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 
программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 
работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности 43.00.00 Сервис и туризм и имеющих стаж работы в данной 
профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в Государственном образовательном стандарте 
среднего профессионального образования  по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело, утвержденном приказом Министерства образования и науки Донецкой 
Народной Республики от 09 июня 2020г №89-НП. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 
получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 
квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 
которых соответствует области профессиональной деятельности 43.00.00 Сервис и туризм не 
реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Педагогические работники, обеспечивающие освоение обучающимися профессиональных 
модулей, имеют опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности 
которых соответствует области профессиональной деятельности  43.00.00 Сервис и туризм. 

 

РАЗДЕЛ 7. РАЗРАБОТЧИКИ ОПОП 

Организация-разработчик: 
Государственное профессиональное образовательное учреждение «Комсомольский 

индустриальный техникум» 

Разработчики: 
Бережная Наталья Владимировна, руководитель рабочей группы. Заместитель директора 

ГПОУ «Комсомольский индустриальный техникум»; 
 

Члены рабочей группы: 
 

Усова Наталья Васильевна - преподаватель ГПОУ «Комсомольский индустриальный 
техникум» - разработчик программы профессиональных  модулей «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», «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», 

дисциплин «Психология общения», «Техническое оснащение организаций питания», 
«Организация обслуживания»,  
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Козин Анатолий Иванович - преподаватель ГПОУ «Комсомольский индустриальный 
техникум» - разработчик программы профессиональных  модулей  «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», «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих (16675 Повар, 12901 Кондитер)»; дисциплины       « Особенности национальной и 
зарубежной кухонь» 

Сидяк Людмила Александровна - преподаватель ГПОУ «Комсомольский индустриальный 
техникум» - разработчик программы профессиональных  модулей «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 холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания», дисциплин «Организация хранения и 
контроль запасов сырья», «Охрана труда» 

Леонова Татьяна Петровна - преподаватель ГПОУ «Комсомольский индустриальный 
техникум» - разработчик программ дисциплин «Калькуляция и учет», «Основы 
предпринимательской деятельности», «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», 
«Правовые основы профессиональной деятельности» 

Яковлев Владимир Алексеевич - преподаватель ГПОУ «Комсомольский индустриальный 
техникум» - разработчик программ дисциплин «Основы философии», «История», «Экономика», 
«Право», «Уроки гражданственности и духовности Донбасса», «География»,  

Бухтиярова Яна Васильевна - преподаватель ГПОУ «Комсомольский индустриальный 
техникум» - разработчик программ дисциплин «Иностранный язык», «Иностранный язык в 
профессиональной деятельности»; 

Манохина Лилия Григорьевна - преподаватель ГПОУ «Комсомольский индустриальный 
техникум» - разработчик программ дисциплин «Русский язык», «Литература»; 

Бережная Наталья Владимировна - преподаватель ГПОУ «Комсомольский 
индустриальный техникум» - разработчик программ дисциплин «Экология», «Биология», 
«Химия»; 

Кулага Татьяна Федоровна - преподаватель ГПОУ «Комсомольский индустриальный 
техникум» - разработчик программ дисциплин «Физика», «Информатика и ИКТ», 
«Астрономия», «Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия», 
«Математика», Информационные технологии в профессиональной деятельности»; 

Ларионова Надежда Константиновна - преподаватель ГПОУ «Комсомольский 
индустриальный техникум» - разработчик программ дисциплин «Химия», «Экологические 
основы природопользования», «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена»; 

 Белоногин Андрей Анатольевич - преподаватель ГПОУ «Комсомольский 
индустриальный техникум» - разработчик программ дисциплин «Физическая культура», 
«Начальная военная подготовка/ Медико-санитарная подготовка-Основы безопасности 
жизнедеятельности», «Безопасность жизнедеятельности». 
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Приложение 1.1 

Аннотация к рабочей программе 

 профессионального модуля 

 

ПМ.01 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 
ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА 

основной профессиональной образовательной программы  
по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа ПМ 01. «Организация и ведение процессов приготовления и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» используется в 
профессиональной подготовке обучающихся по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 
специалистов среднего звена в соответствии с ГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское делов части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
Организация и ведение процессов приготовления и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортиментаи соответствующих профессиональных компетенций 
(ПК):  

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. 

2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 
образовательной программы. 

Рабочая программа ПМ 01. «Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента» является основной частью профессионального цикла профессиональных 
модулей  в соответствии с ГОС по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:  
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения 
профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт: 

– разработке ассортимента полуфабрикатов; 
– разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
– организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 



107 
 

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. 
 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 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. 
 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 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. 
 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:  
максимальная нагрузка – 270 часов; 
самостоятельная работа – 6 часов; 
обязательная аудиторная - 234часов; 
теоретическое обучение – 114 часов; 
практическое обучение – 48 часов; 
лабораторные занятия – 0 часов; 
консультации –6 часа; 
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из них   на освоение МДК – 162 часа. 
на практики: 
учебную – 36 ч. 
производственную – 36 ч. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме квалификационного экзамена. 
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Приложение 1.2 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

 

ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 
ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 
УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ  КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

основной профессиональной образовательной программы  
по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа ПМ 02. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 
используется в профессиональной подготовке обучающихся по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское делов части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
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 обслуживанияи соответствующих 
профессиональных компетенций (ПК):  

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 
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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. 

2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 
образовательной программы. 

Рабочая программа ПМ 02. «Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания» является основной частью профессионального цикла профессиональных 
модулей  в соответствии с ГОС по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:  
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения 
профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт: 

– разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

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

– организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

– подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 
творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

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

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 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. 
 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен знать: 
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– 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. 
4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:  

максимальная нагрузка – 300 часов; 
самостоятельная работа – 0 часов; 
обязательная аудиторная - 290 часов; 
теоретическое обучение – 76часов; 
практическое обучение – 18 часов; 
лабораторные занятия – 72 часов; 
курсовая работа – 16 часов; 
консультации –2 часа; 
из них   на освоение МДК – 182 часа. 
на практики: 
учебную – 36 ч. 
производственную – 72 ч. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме квалификационного экзамена. 
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Приложение 1.3 

Аннотация к рабочей программе 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 

основной профессиональной образовательной программы  
по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа 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» 
используется в профессиональной подготовке обучающихся по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
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 обслуживанияи соответствующих 
профессиональных компетенций (ПК):  

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. 

ПК3.4. 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. 

2.  Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 
образовательной программы. 
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Рабочая программа 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»является основной частью профессионального цикла профессиональных 
модулей  в соответствии с ГОС СПО по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:  
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения 
профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт: 

– разработки ассортимента холодной кулинарной продукции 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 проведении 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 блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, 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. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 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. 
 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 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; 
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– 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. 
 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:  
максимальная нагрузка – 362 часа; 
самостоятельная работа – 6 часов; 
обязательная аудиторная - 346 часов; 
теоретическое обучение – 98 часов; 
практическое обучение – 68 часов; 
лабораторные занятия – 0 часов; 
консультации –2 часа; 
из них   на освоение МДК – 172 часа. 
на практики: 
учебную – 72 ч. 
производственную – 108 ч. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме квалификационного экзамена. 
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Приложение 1.4 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

 

ПМ.04 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 
ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 
ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И 

ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

основной профессиональной образовательной программы  
по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа ПМ 04. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 
используется в профессиональной подготовке обучающихся по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
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 обслуживанияи соответствующих 
профессиональных компетенций (ПК):  

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. 

 

2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 
образовательной программы. 

Рабочая программа ПМ 04. «Организация и ведение процессов приготовления, 
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оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания» является основной частью профессионального цикла профессиональных 
модулей  в соответствии с ГОС по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:  
 

Врезультате освоения профессионального модуля обучающийся 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. 
 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 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. 
 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 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; 
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– 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. 
 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:  
максимальная нагрузка – 290 часов; 
самостоятельная работа – 6 часов; 
обязательная аудиторная - 274 часа; 
теоретическое обучение – 112 часов; 
практическое обучение – 54 часа; 
консультации –2 часа; 
из них   на освоение МДК – 172 часа. 
на практики: 
учебную – 36 ч. 
производственную – 72 ч. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме квалификационного экзамена. 
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Приложение 1.5 

Аннотация к рабочей программе 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 

основной профессиональной образовательной программы  
по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа 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» используется в профессиональной подготовке обучающихся по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 
специалистов среднего звена в соответствии с ГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
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 обслуживанияи соответствующих 
профессиональных компетенций (ПК):  

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. 

 

2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 
образовательной программы. 

Рабочая программа ПМ 05. «Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
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сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания» является основной частью профессионального цикла профессиональных 
модулей  в соответствии с ГОС по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:  
 

Врезультате освоения профессионального модуля обучающийсядолжен: 
иметь практический опыт: 

– разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

– разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

– организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к 
работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями 
и регламентами; 

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 
безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

– приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

– упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
– приготовления, хранения фаршей, начинок,отделочных полуфабрикатов; 
– подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 
– контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
– контроля хранения и расхода продуктов. 
 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 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. 
 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен знать: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организациях питания; 
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– 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. 
4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:  

максимальная нагрузка – 378 часов; 
самостоятельная работа – 6 часов; 
обязательная аудиторная - 362 часа; 
теоретическое обучение – 130 часов; 
практическое обучение – 124 часа; 
консультации –2 часа; 
из них   на освоение МДК – 260 часов. 
на практики: 
учебную – 36 ч. 
производственную – 72 ч. 
Промежуточная аттестация проводится в форме квалификационного экзамена. 
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Приложение 1.6 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 
 

ПМ.06 ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

основной профессиональной образовательной программы  
по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа ПМ 06. «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала» используется в профессиональной подготовке обучающихсяпо специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 
специалистов среднего звена в соответствии с ГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское делов части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персоналаи соответствующих 
профессиональных компетенций (ПК):  

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. 
2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 
Рабочая программа ПМ 06. «Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала» является основной частью профессионального цикла 
профессиональных модулей  в соответствии с ГОС по профессии 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

 

3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:  
 

Врезультате освоения профессионального модуля обучающийся 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; 
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– обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 
работников кухни на рабочем месте. 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 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. 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 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; 
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– 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. 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:  
максимальная нагрузка – 244 часа; 
самостоятельная работа – 0 часов; 
обязательная аудиторная - 234 часа; 
теоретическое обучение – 104 часа; 
практическое обучение – 42 часа; 
курсовая работа – 16 часов; 
консультации –2 часа; 
из них   на освоение МДК – 162 часа. 
на практики: 
производственную – 72 часа. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме квалификационного экзамена. 
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Приложение 1.7 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

 

ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ 
ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ (ПОВАР, 

КОНДИТЕР) 

основной профессиональной образовательной программы  
по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа ПМ 07. «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих (повар, кондитер)» используется в профессиональной 
подготовке обучающихся по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 
специалистов среднего звена в соответствии с ГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское делов части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 
(повар, кондитер) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  
07.01. Повар 

ПК 07.01.1. Приготовление блюд из овощей и грибов; 
ПК 07.01.2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста; 
ПК 07.01.3. Приготовление супов и соусов разнообразного ассортимента; 
ПК 07.01.4. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья; 
ПК 07.01.5. Приготовление блюд из мяса, домашней птицы и дичи и кролика; 
ПК 07.01.6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента; 
ПК 07.01.7. Приготовление сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 
ПК 07.01.8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

07.02 Кондитер 
ПК 7.02.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб; 
ПК 07.02.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия; 
ПК 07.02.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки; 
ПК 07.02.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты; 
ПК 07.02.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные; 
ПК 07.02.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные; 
ПК 07.02.7.Готовить варенье, повидло, джемы, мармелад и цукаты из фруктов и ягод. 
ПК 07.02.8.Готовить и оформлять изделия пониженной калорийности. 

 

2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 
образовательной программы. 

Рабочая программа ПМ 07. «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих (повар, кондитер)» является основной частью 
профессионального цикла профессиональных модулей  в соответствии с ГОС по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
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3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:  

В результате освоения профессионального модуля обучающийсядолжен: 
иметь практический опыт в: 

­ подготовке, уборке рабочего места; 
­ подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
­ обработке традиционных видов овощей, грибов; 
­ выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление, 

творческоем оформлении, эстетичной подаче блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, теста разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

­ упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
­ выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
­ приготовление, творческое оформление, эстетичная подача супов и соусов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
­ приготовление, творческое оформление, эстетичная подача блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
­ приготовление, творческое оформление, эстетичная подача блюд из мяса, домашней 

птицы и дичи, и кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
­ приготовление, творческое оформление, эстетичная подача салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
­ приготовление, творческое оформление, эстетичная подача холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
­ приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
­ подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
­ приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

в том числе региональных; 
­ упаковке на вынос, хранение полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

изготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба; 

­ приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче основных мучных 
кондитерских изделий; 

­ приготовление, творческое оформление, эстетичная подача печенья, пряников, коврижек; 

­ приготовление простых и основных отделочных полуфабрикатов; 

­ приготовление, творческое оформление, эстетичная подача отечественных классических 
тортов и пирожных; 

­ приготовление, творческое оформление, эстетичная подача фруктовых и легких 
обезжиренных тортов и пирожных; 

­ приготовление, творческое оформление, эстетичная подача варенья, повидла, джемов, 
мармелада и цукатов из фруктов и ягод., в том числе региональных; 

­ приготовлении, хранении изделий пониженной калорийности. 
­ подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
­ приготовлении, подготовке к реализации изделий пониженной калорийности, в том числе 

региональных; 
­ приготовлении, порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
­ ведении расчетов с потребителями. 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен знать: 
 

­ требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях питания; 
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­ виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 
правила ухода за ним; 

­ требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов; 
­ ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных; 

­ правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок. 

­ ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных; 

­ ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

­ ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков, в том числе региональных; 

­ ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

­ методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

­ правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 
отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

­ требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов; 
­ ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи основных мучных кондитерских 
изделий; 

­ ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи печенья, пряников, коврижек; 

­ ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 
приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов; 

­ ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи отечественных классических тортов и 
пирожных; 

­ ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи фруктовых и легких обезжиренных 
тортов и пирожных; 

­ ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи варенья, повидла, джемов, мармелада и 
цукатов из фруктов и ягод, в том числе региональных; 

­ ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения изделий 
пониженной калорийности; 

­ методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы изготовления 
изделий пониженной калорийности, в том числе региональных; 

­ правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 
отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

­ приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных изделий сложного 
ассортимента; 

­ методы контроля качества продуктов перед их использованием в приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
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­ важность постоянного контроля качества приготовления хлебобулочных, мучных 
изделий сложного ассортимента работниками производства; 

­ методы контроля качества приготовления хлебобулочных, мучных изделий сложного 
ассортимента; 

­ ассортимент отделочных полуфабрикатов; 
­ требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, 

используемых для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; 
­ требования к безопасности хранения заготовок, используемых для дальнейшего 

приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; 
­ правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в 

соответствии с технологическими требованиями к приготовлению сложных отделочных 
полуфабрикатов; 

­ основные критерии оценки качества заготовок и готовых сложных отделочных 
полуфабрикатов; 

­ методы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; 
­ варианты комбинирования различных способов приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 
­ температурный и санитарный режим и правила приготовления разных типов сложных 

отделочных полуфабрикатов; 
­ варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания 

гармоничных отделочных полуфабрикатов; 
­ критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
­ виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
­ нормы взаимозаменяемости  сырья и продуктов; 

­ методы приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента, 

­ правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента; 

­ органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 
­ нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

­ техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного 
хранения хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

­ виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе региональных; 

­ методы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
­  требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 
­ правила маркирования упакованных, правила заполнения этикеток 

­ ассортимент и цены на хлебобулочные изделия и праздничный хлеб сложного 
ассортимента на день принятия; 

­ методы приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, правила 
их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;  

­ виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов;  

­ ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

­ органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; нормы, 
правила взаимозаменяемости продуктов 

­ техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного 
хранения мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
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­ виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, региональных; 

­ методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
­ требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 
­ правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 
­ критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

пирожных и тортов сложного ассортимента; 
­ виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  
­ возможности использования сочетание цветов, вкусов и текстур; 

­ особенности национальных традиций; 

­ техники и методы формования теста; 

­ принципы и приемы презентации хлебобулочных изделий  потребителям; 

­ художественное воздействие презентационного изделия;  

­ методы приготовления полуфабрикатов для пирожных и тортов сложного ассортимента, 
правила их выбора с учетом типа питания;  

­ ассортимент, рецептуры, требования к качеству, полуфабрикатов для пирожных и тортов 
сложного ассортимента;  

­ органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных 
полуфабрикатов;  

­ наиболее популярные в регионе традиционные и современные технологии 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с использованием 
разнообразных продуктов; 

­ новые высокотехнологичные продукты, используемые для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и современные способы их хранения; 

­ непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, жидкий азот и прочее; 
­ новые методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских  изделий;  
­ современное технологическое оборудование, позволяющее применять новые технологии 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
­ особенности праздничных и ежедневных презентаций хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  
­ теория совместимости продуктов;  
­ теория кулинарного декора;  
­ варианты сочетаемости различных пряностей и приправ для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
­ принципы организации проработки рецептур;  
­ влияние концепции и ценовой политики предприятия питания на разработку рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
­ современные тенденции в области ресторанной моды на хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

­ рекомендации по разработке рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; - 
системы ценообразования на хлебобулочные, мучные кондитерские изделия;  

­ факторы, влияющие на цену изделий, методы расчета стоимости различных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в организации питания; 

­ методы расчета энергетической ценности хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 

­ методы расчета выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
­ тенденции ресторанной моды в области меню и изделий;  
­ методы усовершенствования рецептур; - примеры успешных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, приемлемых с кулинарной и коммерческой точек зрения, 
ресторанов с разной ценовой категорией и типом кухни в регионе 
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­ особенности национальных традиций; 
­ художественное оформление презентационного изделия; 

­ ассортимент материалов, инструментов и диапазон техник, для изготовления 
презентационного изделия; 

­ требования к качеству, условиям и срокам хранения сырья; 
­ рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 
­ рекомендации по оформлению рецептур блюд;  
­ правила проведения расчетов в программе Еxcel 

­ способы привлечения внимания гостей к новым изделиям в меню;  
­ правила общения с потребителями;  
­ базовый словарный запас на иностранном языке;  
­ техника общения, ориентированная на потребителя 

­ способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов 

­ последовательность выполнения технологических операций, современные методы, 
техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  

­ возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
­ нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 
­ правила заполнения этикеток; 
­ правила общения с потребителями;  
­ базовый словарный запас на иностранном языке;  
­ техника общения, ориентированная на потребителя. 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен уметь: 

 

­ подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии 
с инструкциями и регламентами; 

­ соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 
сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

­ выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения; 

­ приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

­ выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления 
и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 

­ выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления 
и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
­ выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, 
отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

­ выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления 
и подачи фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных, в том числе 
региональных; 

­ выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления 
и подачи варенья, повидла, джемов, мармелад и цукаты из фруктов и ягод, в том числе 
региональных; 

­ выбирать, применять, комбинировать способы подготовки изделий пониженной 
калорийности; 
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­ выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных 
требований к использованию пищевых добавок; 

­ взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 
соответствии с рецептурой; 

­ осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 

­ использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 
­ хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: 

желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 
­ выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки 

отделочных полуфабрикатов: раскатывание, нарезка, лепка, выливание в формы, 
охлаждение, вынимание из формы, подсушивание; 

­ определять степень готовности отделочных полуфабрикатов;  
­ доводить до вкуса, требуемой консистенции;  
­ выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

­ проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой 
для непродолжительного хранения; 

­ хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты 
промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

­ организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

­ оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 
обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 
расходных материалов; 

­ организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; 

­ выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав 

­ хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой; 

­ осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа; 

­ использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента 

­ выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его свойств: замешивать на опаре сдобное дрожжевое тесто для 
хлебобулочных изделий с наполнителями и без; 

­ замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с 
использованием технологического оборудования; 

­ проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных 
хлебобулочных изделий и хлеба; 

­ проводить оформление хлебобулочных изделий; 
­ организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с соблюдением требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; 

­ взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

­ осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа; 
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­ использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

­ выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом заказа, вида основного сырья, 
его свойств; 

­ готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное 
слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического 
оборудования;  

­ добавлять в воздушный полуфабрикат измельченные орехи с мукой и без;  
­ растирать измельченные ядра миндаля с сахаром и яичными белками; 
­ наполнять формы и отсаживать воздушное, воздушно-ореховое и миндальное тесто из 

кондитерского мешка;  
­ перемешивать смесь из сахара, молока и яиц до полного растворения сахара и 

замешивать сахарное тесто;  
­ намазывать сахарное тесто на листы тонкими лепешками и сворачивать в горячем виде 

после выпечки; смешивать ингредиенты и замешивать тесто для приготовления изделий 
в формах;  

­ распускать мед на водяной бане с добавлением соды;  
­ соединять взбитые яйца с сахаром и маслом с постепенным добавлением муки и 

замешивать медовое тесто различной консистенции; 
­ раскатывать/разминать пластом медовое тесто для придания формы;  
­ замешивать, процеживать и выливать в формы для выпекания вафельное тесто на основе 

белка, сливочного масла; замешивать бисквитное тесто с добавлением орехов, 
миндальной массы, сливочного масла;  

­ замешивать тесто  
­ выпекать сложные мучные кондитерские изделия с соблюдением температурного 

режима и влажности;  
­ определять степень готовности выпеченных сложных мучных кондитерских изделий;  
­ охлаждать выпеченные сложные мучные кондитерские изделия; 
­ дополнительно отделывать сложные мучные кондитерские изделия;  
­ проверять качество мучных кондитерских изделий сложного ассортимента перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
­ соблюдать выход при порционировании; 
­ выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности готовой продукции; 
­ выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
­ взвешивать, измерять продукты, входящие в состав полуфабрикатов для пирожных и 

тортов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой;  
­ использовать региональные продукты для приготовления полуфабрикатов для пирожных 

и тортов сложного ассортимента 

­ выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 
полуфабрикатов для пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом типа питания; 

­ готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное 
слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического 
оборудования;  

­ выбирать методы приготовления полуфабрикатов для пирожных и тортов сложного 
ассортимента: взбивание, смешивание горячих и холодных ингредиентов, 

­ замешивание теста, заваривание теста, процеживание теста, наполнение форм, 
­ порционирование, отсаживание из кондитерского мешка, намазывание теста на лист, 

сворачивание теста в горячем виде, раскатывание/разминание теста, выпечка, 
охлаждение, вынимание из форм;  
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­ соблюдать температурный режим и правила приготовления разных типов 
полуфабрикатов для пирожных и тортов сложного ассортимента; - подбирать варианты 
сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных мучных кондитерских изделий;  

­ эффектно подавать миниатюры, маленькие торты, выпечку, птифуры после 
декорирования; 

­ проверять качество пирожных и тортов сложного ассортимента перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 

­ выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по 
безопасности готовой продукции;   

­ выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования 
пирожных и тортов 

­ рассчитывать стоимость, вести учет реализованных пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента;  

­ проводить анализ профиля и концепции организации питания, ее ценовой и 
ассортиментной политики;  

­ проводить анализ потребительских предпочтений, рецептур конкурирующих и наиболее 
популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса;  

­ проводить анализ возможностей организации питания в области применения сложных, 
инновационных методов приготовления, использования новейших видов оборудования, 
новых видов сырья и продуктов, региональных видов сырья и продуктов;  

­ подбирать тип и количество продуктов для разработки новых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;  

­ комбинировать разные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

­ организовывать проработку технологии хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
и в том числе авторских, брендовых, региональных и корректировать рецептуру 
изделий; 

­ анализировать разработанную технологическую документацию на хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

­ изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
особенностей заказа, формы обслуживания 

­ рассчитывать цену на разработанную хлебобулочную продукцию, мучные кондитерские 
изделия;  

­ рассчитывать энергетическую ценность хлебобулочной продукции, мучных 
кондитерских изделий;  

­ изменять закладку продуктов в рецептурах хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий с учетом замены сырья, в том числе на сезонные, региональные;  

­ осуществлять пересчет количества продуктов с учетом изменения выхода 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

­ рассчитывать выход хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  
­ рассчитывать замену продуктов в рецептуре с учетом взаимозаменяемости;  
­ представлять разработанные хлебобулочные, мучные кондитерские изделия руководству 

и потенциальным клиентам;   
­ выбирать формы и методы презентации изделий; 
­ взаимодействовать с потребителем в целях презентации новых изделий;  
­ анализировать спрос на новые хлебобулочные, мучные кондитерские изделия и 

использовать различные способы совершенствования рецептуры; 
­ осуществлятьвыбор в соответствии с технологическими требованиями; 
­ обеспечивать хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 
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­ своевременно оформлять заявку на склад; 

­ порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

­ выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со способом приготовления; 

­ пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;  
­ принимать оплату наличными деньгами;  
­ принимать и оформлять безналичные платежи;  
­ составлять отчет по платежам; 
­ поддерживать визуальный контакт с потребителем; 
­ владеть профессиональной терминологией; 
­ консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий сложногоассортимента;  
­ разрешать проблемы в рамках своей компетенции. 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:  
максимальная нагрузка – 550 часов; 
самостоятельная работа – 0 часов; 
обязательная аудиторная - 540 часов; 
теоретическое обучение – 0 часов; 
практическое обучение – 0 часов; 
консультации –2 часа; 
из них   на освоение МДК – 0 часов. 
на практики: 
учебную – 180 часов; 
производственную – 360 часов. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена квалификационного. 
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Приложение 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотации к рабочим программам учебных дисциплин 
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Приложение 2.1 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОГСЭ.01 ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

 
1.Область применения рабочей программы  
Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы философии» 
предназначена для изучения основ философии в профессиональных образовательных 
организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 
пределах освоения основной образовательной программы в соответствии с ГОС среднего 
профессионального образования. 
Рабочая программа учебной дисциплины используется в общеобразовательной  
подготовке студентов по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  
Учебная дисциплина «Основы философии» является обязательной частью общего 
гуманитарного и социально-экономического цикла основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ГОС по специальности43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

 

2. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся  должен  

уметь: 

 - ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, 
ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина 
и будущего специалиста. 

знать: 

- основные категории и понятия философии;  
- роль философии в жизни человека и общества; 
 - основы философского учения о бытии;  
- сущность процесса познания;  
- основы научной, философской и религиозной картин мира;  

- об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение 
жизни, культуры, окружающей среды;  

- о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием 
достижений науки, техники и технологий. 
 

3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  
 - максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов, в том числе:  
− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36часов;  
− теоретическое обучение – 36 часов; 
− практическое обучение – 0 часов; 
− самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 
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Приложение 2.2 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОГСЭ.02 ИСТОРИЯ 
1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины «История» предназначена для изучения 

истории в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 
программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 
образовательной программы (ОПОП) в соответствии с ГОС среднего профессионального 
образованияпо специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина является обязательной частью цикла ОПОП общих гуманитарных и 
социально-экономических дисциплин в соответствии с ГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
Цель учебной дисциплины: формирование представления о развитии основных этапов 

истории, их особенностях.  

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− проводить поиск исторической информации в источниках различного типа 

− критически анализировать источник исторической информации (характеризовать 
авторство источника, время, обстоятельства и цели его создания) 

− анализировать историческую информацию, представленную в различных знаковых 
системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд) 

− структурировать и систематизировать материал, вычленять его содержательное ядро 

− дать краткую характеристику деятелям прошлого, внесшим значительный вклад в 
мировую и отечественную историю 

− устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, пространственные и 
временные рамки изучаемых процессов и явлений 

− участвовать в дискуссиях по историческим проблемам, формулировать собственную 
позицию по обсуждаемым вопросам, используя для аргументации исторические 
сведения 

знать: 
− основные факты явления процессы, характеризующие целостность отечественной 

истории; 

− основные исторические термины и даты; 

− периодизацию отечественной истории; 

− современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной истории; 

− историческую обусловленность современных общественных процессов; 

− особенности исторического пути России и ее роль в мировом сообществе. 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов, в том числе:  

− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов;  
− теоретическое обучение – 36 часов; 
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− практическое обучение – 0 часов; 
− самостоятельная работа- 0 часов; 
− консультации – 0 часов; 
− промежуточная аттестация – 0 часов. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 
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Приложение 2.3 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОГСЭ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа учебной дисциплины используется в общепрофессиональной  
подготовке студентов по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы.  

Программа учебной дисциплины является обязательной частью цикла ОПОП общих 
гуманитарных и социально-экономических учебных дисциплин в соответствии с ГОС СПО по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
 

Целью изучения учебной дисциплины является формирование у студентов иноязычной 
коммуникативной компетенции, т. е. способности и готовности осуществлять иноязычное 
межличностное и межкультурное общение с носителями языка. Иноязычная коммуникативная 
компетенция предусматривает развитие коммуникативных умений в основных видах речевой 
деятельности: говорении, понимании воспринимаемого на слух (аудировании), чтении и 
письме. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся  должен  
уметь 

говорение 

- вести диалог (диалог-расспрос, диалог-обмен мнениями/суждениями, диалог-

побуждение к действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях официального 
и неофициального общения в бытовой, социокультурной и учебно-трудовой сферах, 
используя аргументацию, эмоционально-оценочные средства; 

 - рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой 
прочитанных/прослушанных текстов;  

- описывать события, излагать факты, делать сообщения;  
- создавать словесный социо-культурный портрет своей страны и страны/стран 

изучаемого языка на основе разнообразной страноведческой и культуроведческой 
информации; 

аудирование 

- понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном 
языке в различных ситуациях общения;  

- понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного 
характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них 
необходимую информацию;  

- оценивать важность новизну информации, определять свое отношение к ней; чтение 

- читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно- 

популярные, и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, 
изучающее, просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи;  

письменная речь 

- описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера;  
- заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в 

стране/странах изучаемого языка;  
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- использовать приобретенные знания и умения в практической и профессиональной 
деятельности, повседневной жизни.  

знать: 
- значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с 

соответствующими ситуациями общения;  
- языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы речевого 

этикета;  
- новые значения изученных глагольных форм (видовременных, неличных), средства и 

способы выражения модальности;  
-условия, предположения, причины, следствия, побуждения к действию;  
- лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную информацию, 

расширенную за счет новой тематики и проблематики речевого общения;  
- тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального 

общения, в том числе инструкции и нормативные документы по специальностям СПО. 
4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 173 часа, в том числе:  
− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 170 часов;  

− теоретическое обучение – 0 часов; 
− практическое обучение – 170 часов; 
− самостоятельной работы обучающегося – 3 часа; 
− консультации – 0 часов; 
− промежуточная аттестация – 0  часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 
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Приложение 2.4 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОГСЭ.04ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 
1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины «Физическая культура» предназначена для 

изучения физической культуры в профессиональных образовательных организациях, 
реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 
основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с ГОС 
среднего профессионального образования. 

Рабочая программа учебной дисциплины используется в  подготовке студентов по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина является обязательной частью цикла ОПОП общих гуманитарных и 
социально-экономических дисциплин в соответствии с ГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
Целиучебной дисциплины: 
− становление и развитие личности обучающегося в ее самобытности и уникальности, 
осознание собственной индивидуальности, появление жизненных планов, готовность к 
самоопределению;  
− достижение выпускниками планируемых результатов: компетенций и 
компетентностей, определяемых личностными, семейными, общественными, 
государственными потребностями и возможностями обучающегося старшего 
школьного возраста, индивидуальной образовательной траекторией его развития и 
состоянием здоровья. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− определять влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление 
здоровья, профилактику профессиональных заболеваний и вредных привычек;  
− характеризовать индивидуальные особенности физического и психического развития;  
−характеризовать основные формы организации занятий физической культурой, определять их 
целевое назначение и знать особенности проведения;  
− составлять и выполнять индивидуально ориентированные комплексы оздоровительной и 
адаптивной физической культуры;  
− выполнять комплексы упражнений традиционных и современных оздоровительных систем 
физического воспитания;  
− выполнять технические действия и тактические приемы базовых видов спорта, применять их 
в игровой и соревновательной деятельности; 
− практически использовать приемы самомассажа и релаксации;  
− составлять и проводить комплексы физических упражнений различной направленности; − 

определять уровни индивидуального физического развития и развития физических качеств;  
− проводить мероприятия по профилактике травматизма во время занятий физическими 
упражнениями;  
− владеть техникой выполнения тестовых испытаний физкультурно- спортивного комплекса 
«Готов к труду и обороне» (ГТО).  
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− самостоятельно организовывать и осуществлять физкультурную деятельность для проведения 
индивидуального, коллективного и семейного досуга; 
− проводить мероприятия по коррекции индивидуальных показателей здоровья, умственной и 
физической работоспособности, физического развития и физических качеств по результатам 
мониторинга;  
− выполнять технические приемы и тактические действия национальных видов спорта;  
− выполнять нормативные требования испытаний (тестов) физкультурно-спортивного 
комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО);  
− осуществлять судейство в избранном виде спорта;  
− составлять и выполнять комплексы специальной физической подготовки. 
знать: 
− способы контроля и оценки физического развития и физической подготовленности;  
− правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими 
упражнениями общей, профессионально-прикладной и оздоровительно-корригирующей 
направленности; 
− требования физической и спортивной подготовки, определяемые вступительными экзаменами 
в профильные учреждения профессионального образования; 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 164 часов, в том числе:  

− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 164 часа;  

− теоретическое обучение – 6 часов; 
− практическое обучение – 158 часов; 
− самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
− промежуточная аттестация – 0 часов. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 
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Приложение 2.5 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОГСЭ.05 ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ 

 
1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины «Психология общения» предназначена для 

изучения психологии общения в профессиональных образовательных организациях, 
реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 
основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с ГОС 
среднего профессионального образованияпо специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело. 

 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина является обязательной частью цикла ОПОП общих гуманитарных и 
социально-экономических дисциплин в соответствии с ГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной 
деятельности;  

− использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного 
общения; 

знать: 
− взаимосвязь общения и деятельности;  
− цели, функции, виды и уровни общения;  
− роли и ролевые ожидания в общении; виды социальных взаимодействий;  
− механизмы взаимопонимания в общении;  
− техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения; 

этические принципы общения;  
− источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов; 

приемы саморегуляции в процессе общения. 
 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины:  

5. максимальной учебной нагрузки обучающегося – 42 часа, в том числе:  
− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 42 часа;  
− теоретическое обучение – 32 часа; 
− практическое обучение – 10 часов; 
− самостоятельная работа- 0 часов; 
− промежуточная аттестация – 0 часов. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 
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Приложение 2.6 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ЕН.01 ХИМИЯ 

 
4. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа учебной дисциплины используется в общеобразовательной  
подготовке студентов по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

5. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Программа учебной дисциплины является частью математического и общего 
естественнонаучного учебного цикла дисциплин в соответствии с ГОС по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

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

− формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для 
каждого человека;  

− формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании 
современной естественно-научной картины мира; умения объяснять объекты и процессы 
окружающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, 
— используя для этого химические знания;  

− развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать оценочные 
выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой 
ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию;  

− приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и 
самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов 
деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки 
информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, 
безопасного обращения с веществами в повседневной жизни).  
 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− использовать достижения современной химической науки и химических технологий для 
повышения собственного интеллектуального развития выбранной профессиональной 
деятельности; 

− использовать различные источники для получения химической информации, умение 
оценить ее достоверность для достижения хороших результатов профессиональной сфере;  

− владеть основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдением, 
описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты 
проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы 
познания при решении практических задач;   

− давать количественные оценки и производить расчеты по химическим формулам и 
уравнениям;   

− владеть правилами техники безопасности при использовании химических веществ;  
знать: 
− основополагающие химические понятия, теории, законы и закономерности;  
− химическую терминологию и символику; 
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− о месте химии в современной научной картине мира; понимание роли химии в 
формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения 
практических задач. 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 178 часов, в том числе:  
− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 168 часов;  

− самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
− теоретическое обучение – 134 часа; 
− лабораторные занятия- 24 часа; 
− практическое обучение – 10 часов; 
− консультации – 4 часа; 
− промежуточная аттестация –6часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



145 
 

Приложение 2.7 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ЕН.02. ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ  
1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины «Экологические основы природопользования» 

является частью основной профессиональной образовательной программы по специальности 
среднего профессионального образованияпо специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина «Экологические основы природопользования» является 
обязательной частью математического и общего естественнонаучного цикла основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ГОС по 
специальности43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− 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;  
знать:  

− принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания;  
− особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного 

воздействия 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;  
− понятие и принципы мониторинга окружающей среды;  
− правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности;  
− принципы и правила международного сотрудничества в области природопользования и 

охраны окружающей среды;  
− природоресурсный потенциал Донецкой Народной республики;  

− охраняемые природные территории. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 34 часа, в том числе:  

− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 34 часа;  

− теоретическое обучение – 34 часа; 
− практическое обучение – 0 часов; 
− самостоятельной работы обучающегося – 0 часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета. 
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Приложение 2.8 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ЕН.03 МАТЕМАТИКА 
1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины «Математика» является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального 
образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина «Математика» является обязательной частью математического и 
общего естественнонаучного цикла основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

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

Цели: 

Формирование представлений о математике как универсальном языке науки, средстве 
моделирования явлений и процессов, об идеях и методах математики. 

Задачи: 
− развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической 

культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей 
профессиональной деятельности, для продолжения образования и самообразования; 

− овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной жизни, 
для изучения смежных естественнонаучных дисциплин на базовом уровне и дисциплин 
профессионального цикла, для получения образования в областях, не требующих 
углубленной математической подготовки; 

− воспитание средствами математики культуры личности, понимания значимости математики 
для научно-технического прогресса, отношения к математике как к части общечеловеческой 
культуры через знакомство с историей развития математики, эволюцией математических 
идей. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийсядолжен  
уметь: 

− решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности; 
− применять простые математические модели систем и процессов в сфере 

профессиональной деятельности; 
знать: 

− значение математики в профессиональной деятельности и при освоении 
образовательной программы СПО; 

− основные понятия и методы математического анализа, теории вероятностей и 
математической статистики; 

− основные математические методы решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности. 
 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 44 часа, в том числе:  

− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 44 часа;  

− теоретическое обучение – 44 часа; 
− практическое обучение – 0 часов; 
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− самостоятельной работы обучающегося – 0 часов. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 
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Приложение 2.9 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И 
ГИГИЕНА  

1.Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины используется в общепрофессиональной  

подготовке студентов по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы.  

Учебная дисциплина является обязательной частью цикла ОПОП общепрофессиональных 

учебных дисциплин в соответствии с ГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

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

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных 
результатов;  
- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования в условиях пищевого 
производства;  
- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;  
- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств. 

знать: 
- основные группы микроорганизмов;  
- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  
- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве; 

- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю и одежде;  
- правила личной гигиены работников пищевых производств;  
- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;  
- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 
 

3.  Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

− максимальной учебной нагрузки обучающегося – 92 часа, в том числе:  
− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 90 часов;  

− теоретическое обучение – 72 часа; 
− практическое обучение – 8 часов; 
− лабораторные занятия- 8 часов; 
− консультации – 0 часов; 
− самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
− промежуточная аттестация – 0 часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 

 

 

 



149 
 

Приложение 2.10 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОП.02 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ  
ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ  

1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины «Организация хранения и контроль запасов и 

сырья» является частью основной профессиональной образовательной программы по 
специальности среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина «Организация хранения и контроль запасов и сырья» является 
обязательной частью общепрофессиональных дисциплин основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− 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;  
знать:  

− ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;  
− общие требования к качеству сырья и продуктов;  
− условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;  
− методы контроля качества продуктов при хранении;  
− способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых 

продуктов;  
− виды снабжения;  
− виды складских помещений и требования к ним;  
− периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 

оборудования;  
− методы контроля сохранности и расхода продуктов в организациях питания;  
− программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением 

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. 
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4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 112 часов, в том числе:  

− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 100 часов;  

− теоретическое обучение – 66 часов; 
− практическое обучение –34 часа; 
− самостоятельной работы обучающегося – 2 часа; 
− промежуточная аттестация – 8 часа. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена. 
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Приложение 2.11 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОП. 03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ  
 

1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.03 «Техническое оснащение организации 
питания» является частью основной профессиональной образовательной программы по 
специальности среднего профессионального образованияпо специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина «Техническое оснащение организации питания» является обязательной 
частью общепрофессиональных дисциплин основной профессиональной образовательной 
программы в соответствии с ГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− определять вид технологического оборудования в организациях общественного питания, 
эксплуатировать его по назначению с учетом установленных требований;  

− соблюдать правила охраны труда;  
− предупреждать производственный травматизм и профзаболевания; 
− использовать противопожарную технику. 

знать:  
− классификацию оборудования, характеристику отдельных его групп, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной 
эксплуатации;  

− основы нормативно-правового регулирования охраны труда, особенности обеспечения 
безопасности условий труда в организациях общественного питания;  

− принципы возникновения и профилактику производственного травматизма и 
профзаболеваний. 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 74 часа, в том числе:  

− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 72 часа;  

− теоретическое обучение – 44 часа; 
− практическое обучение –28 часов; 
− самостоятельной работы обучающегося – 2 часа; 
− промежуточная аттестация – 0 часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 
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Приложение 2.12 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОП.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 
1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.04 «Организация обслуживания» 

используется в общепрофессиональной  подготовке студентов по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы.  

Учебная дисциплина «Организация обслуживания» является обязательной частью цикла 
ОПОП общепрофессиональных учебных дисциплин в соответствии с ГОС СПО по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− выполнять все виды работ по подготовке залов и инвентаря  организаций общественного 
питания к обслуживанию; 

− встречать, приветствовать, размещать гостей, подавать меню; 
− принимать, оформлять и выполнять заказ на продукцию и услуги организаций 

общественного питания; 
− рекомендовать блюда и напитки гостям при оформлении заказа; 
− подавать блюда и напитки разными способами; 
− вести расчет с потребителями; 
− обслуживать 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 

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; 
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− соблюдать правила ресторанного этикета; 
− производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета; 
− изготавливать смешанные, 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 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; 
− правила составления и оформления меню, 
− обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов. 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины:  

− максимальной учебной нагрузки обучающегося – 110 часов, в том числе:  
− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 94 часа;  

− теоретическое обучение – 58 часов; 
− практическое обучение – 36 часов; 
− самостоятельной работы обучающегося – 6 часов; 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета, экзамена. 
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Приложение 2.13 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОП. 05 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА  
Аннотация рабочей программы 

основной профессиональной образовательной программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины «Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга» является частью основной профессиональной образовательной программы по 
специальности среднего профессионального образованияпо специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» является 
обязательной частью общепрофессиональных дисциплин основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности организации;  
− применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого общения;  
− анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг.  

знать:  
− основные положения экономической теории;  
− принципы рыночной экономики;  
− современное состояние и перспективы развития отрасли;  
− роли 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;  
− формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации.  

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 100 часов, в том числе:  

− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 92 часа;  

− теоретическое обучение – 50 часов; 
− практическое обучение – 42 часа; 
− самостоятельной работы обучающегося – 8 часов; 
− промежуточная аттестация – 0 часов. 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 
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Приложение 2.14 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОП.06 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  
1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины «Правовые основы профессиональной 

деятельности» является частью основной профессиональной образовательной программы по 
специальности среднего профессионального образованияпо специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина «Правовые основы профессиональной деятельности» является 
обязательной частью общепрофессиональных дисциплин основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

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 Донецкой Народной Республики;  

− права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации;  
− понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности;  
− законы и иные нормативные правовые акты, 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;  
− формы оплаты труда;  
− роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения;  
− понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника;  
− виды административных правонарушений и административной ответственности;  
− механизм защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 46 часов, в том числе:  

− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 46часа;  

− теоретическое обучение – 36 часов; 
− практическое обучение –10 часов; 
− самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
− промежуточная аттестация – 0 часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 
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Приложение 2.15 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОП.07 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины «Информационные технологии в 

профессиональной деятельности» является частью основной профессиональной 
образовательной программы по специальности среднего профессионального образованияпо 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 
является обязательной частью общепрофессиональных дисциплин основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

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 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 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 122 часа, в том числе:  

− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 118 часов;  

− теоретическое обучение – 62 часа; 
− практическое обучение –56 часов; 
− самостоятельной работы обучающегося – 4 часа; 
− промежуточная аттестация – 0 часа. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 

 

 



157 
 

Приложение 2.16 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОП.08 ОХРАНА ТРУДА 
1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины «Охрана труда» является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина «Охрана труда» является обязательной частью 
общепрофессиональных дисциплин основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения учебной 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 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 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. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 40 часов, в том числе:  



158 
 

− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 40 часов;  

− теоретическое обучение – 32 часа; 
− практическое обучение –8 часов; 
− самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
− промежуточная аттестация – 0 часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме здифференцированного зачета. 
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Приложение 2.17 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОП.09 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» является 

частью основной профессиональной образовательной программы по специальности среднего 
профессионального образованияпо специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» является обязательной частью 
общепрофессиональных дисциплин основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 
поражающих факторов чрезвычайных 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 первичные средства пожаротушения; 
− применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы 

на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 
− владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 
− оказывать первую помощь пострадавшим. 

знать:  
− основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 
− 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; 

− задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 
− способы защиты населения от оружия массового поражения; 
− меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 
− основы военной службы и обороны государства; 
− организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 
− основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 
специальности, родственные специальностям СПО; 

− порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 68 часов, в том числе:  
− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 68 часов;  

− теоретическое обучение – 20 часов; 
− практическое обучение –48 часов; 
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− самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
− промежуточная аттестация – 0 часов. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 
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Приложение 2.18 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОП.10 ОСОБЕННОСТИ НАЦИОНАЛЬНОЙ  
И ЗАРУБЕЖНОЙ КУХОНЬ 

1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.10 «Особенности национальной и 

зарубежной кухонь» используется в общепрофессиональной  подготовке студентов по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы.  

Учебная дисциплина «Особенности национальной и зарубежной кухонь» является 
обязательной частью цикла ОПОП общепрофессиональных учебных дисциплин в соответствии 
с ГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− обрабатывать нетрадиционное (национальное) сырье, новые виды сырья;  
проводить подготовку сырья, в соответствии с национальными технологиями  (нарезка, 
вымачивание, маринование в различных средах); 

− оформлять блюда в соответствии с  традициями национальных кухонь и современными 
требованиями; 

− соблюдать санитарные требования и правила, обеспечивающие безопасность готовой 
продукции и полуфабрикатов; 

− проводить тепловую обработку сырья в соответствии с  традициями национальных 
кухонь; 

− использовать, как современное оборудование, так и способы тепловой обработки  
продуктов и виды оборудования, характерные для национальных кухонь. 
знать: 

− особенности национальных кухонь, исторические события, климатические условия и 
другие факторы, повлиявшие на формирование национальной кулинарии; 

− современные требования к приготовлению и оформлению блюд в предприятиях 
общественного питания; 

− товароведную характеристику сырья, характерного для национальных кухонь, а также 
специй и пряностей; 

− правила обработки сырья, используемого в национальных кухнях; 
− особенности приготовления, оформления, подачи национальных блюд; 
− приемы тепловой обработки, используемые в национальных кулинариях, виды 

теплового оборудования, посуды и инвентаря; 
− особенности приготовления, оформления, использования посуды  для  национальных 

блюд в современных ресторанах. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 66 часов, в том числе:  
− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 66 часов;  

− теоретическое обучение – 38 часов; 
− практическое обучение – 4 часа; 
− лаораторные занятия – 24 часа; 
− самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 



162 
 

− промежуточная аттестация – 0 часов. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. 
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Приложение 2.19 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОП.11 КАЛЬКУЛЯЦИЯ И УЧЕТ 
1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины «Калькуляция и учет» является частью 

основной профессиональной образовательной программы по специальности среднего 
профессионального образованияпо специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы.  

Учебная дисциплина «Калькуляция и учет» является частью общепрофессиональных 
дисциплин основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ГОС по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и 
реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве,  

− оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой 
организации питания;  

− составлять товарный отчет за день;  
− определять процентную долю отходов и потерь при холодной обработке сырья; 
− определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки 

сырья;  
− вычислять нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при производстве 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 
− составлять технологические карты на блюда, полуфабрикаты и кулинарные изделия; 
− составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико-технологическими картами;  
− производить расчет себестоимости сырья; 
− рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки;  
− участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве.  

знать:  
− предмет и метод бухгалтерского учета; 
− основные разделы сборников рецептур блюд и кулинарных изделий, кондитерских 

изделий; 
− нормы расхода сырья; 
− требования к оформлению документации; 
− понятие цены, ее элементы, виды цен и наценок, понятиекалькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию собственного производства; 
− сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 
− правила документального оформления движения материальных ценностей;  
− источники поступления продуктов и тары;  
− правила списания продуктов; 
− методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 
− понятие материальной ответственности, документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 
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− правила учета, принятия, хранения и выбытия продуктов с кладовой; 
− правила отпуска блюд с производства; 
− ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей. 
 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 93 часа, в том числе:  

− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 80 часов;  

− теоретическое обучение – 60 часов; 
− практическое обучение –20 часов; 
− самостоятельной работы обучающегося – 3 часа; 
− промежуточная аттестация – 8 часов. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена. 
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Приложение 2.20 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 

ОП.14 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.12 «Основы предпринимательской 

деятельности» используется в общепрофессиональной  подготовке студентов по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы.  

Учебная дисциплина «Основы предпринимательской деятельности» является частью 
цикла ОПОП общепрофессиональных учебных дисциплин в соответствии с ГОС СПО по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 
- рассчитывать коэффициент рыночной активности; 
- рассчитать метод рентабельности инвестиций; 
- определить сумму налогов; 
- определить последствия снижения цены. 

знать: 
- содержание и современные формы предпринимательства; 
- виды предпринимательской деятельности; 
- организацию и развитие собственного дела 

- механизм функционирования предприятий различных организационно-правовых форм; 
- риск в деятельности предпринимателя; 
- конкуренцию предпринимателей и предпринимательскую тайну; 
- взаимодействие предпринимателей с кредитными организациями; 
- культуру предпринимательства; 
- налогообложение предпринимательской деятельности. 
 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 80 часов, в том числе:  
− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 80 часов;  

− теоретическое обучение – 60часов; 
− практическое обучение – 20 часов; 
− самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
− промежуточная аттестация – 0 часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета. 
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Приложение 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотации к рабочим  программам общеобразовательного цикла 
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Приложение 3.1 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
ОДБ. 01 Русский язык 

 1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы 

Входит в цикл общеобразовательных дисциплин (ОДБ.01). 

 3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины, 

совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, 
речемыслительных, орфографических, пунктуационных, стилистических; формирование 
функциональной грамотности и всех видов компетенций (языковой, лингвистической 
(языковедческой), коммуникативной, культуроведческой); совершенствование умений 
обучающихся осмысливать закономерности языка, правильно, стилистически верно 
использовать языковые единицы в устной и письменной речи в разных речевых 
ситуациях; дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к 

речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, 
осознанному выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; 
информационных умений и навыков. 
 4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины: 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 112 часов, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 92 часа;  

– теоретическое обучение – 92 часа; 
– практическое обучение – 0 часов; 
– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 4 часа 

– промежуточная аттестация- 16 часов. 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена. 
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Приложение 3.2 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.02 Литература 

 1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

 2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы  

Входит в цикл общеобразовательных дисциплин (ОДБ.02). 

 3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины 

• воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; 
формирование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, 
гражданской позиции, чувства патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям 
отечественной культуры; 
• развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, культуры 

читательского восприятия художественного текста, понимания авторской позиции, 
исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; образного и 
аналитического мышления, эстетических и творческих способностей обучающихся, 
читательских интересов, художественного вкуса; устной и письменной речи 

обучающихся; 
• освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, 
основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; 
формирование общего представления об историко-литературном процессе; 
• совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения как 
художественного целого в его историко-литературной обусловленности с использованием 
теоретико-литературных знаний; написания сочинений различных типов; поиска, 
систематизации и использования необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 
 4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 140 часов, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 140 часов;  

– теоретическое обучение – 140 часов; 
– практическое обучение – 0 часов; 
– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 0 часов 

– промежуточная аттестация- 0часов. 

 Промежуточная аттестация проводится в форме зачета, дифференцированного зачета. 
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Приложение 3.3 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.03 Иностранный язык 

 1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

 2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы 

Входит в цикл общеобразовательных дисциплин (ОДБ.03). 

 3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: общаться (устно и 
письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 
переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности; 
самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный 
запас. В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: лексический (1200 

– 1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для чтения и 
перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной 

направленности. 
 4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины: 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 100 часов, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 100 часов;  

– теоретическое обучение – 100 часов; 
– практическое обучение – 100 часов; 
– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 0 часов 

– промежуточная аттестация- 0часов. 

–  
Промежуточная аттестация проводится в форме зачета, дифференцированного зачета. 
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Приложение 3.4 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.04 История 

  1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

  2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы 

Входит в цикл общеобразовательных дисциплин (ОДБ.04). 

  3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины 

Содержание программы «История» направлено на достижение следующих целей: 
- формирование у молодого поколения исторических ориентиров 

самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности личности; 
- формирование понимания истории как процесса эволюции общества, 

цивилизации и истории как науки; 
- развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические 

события, процессы и явления; 
- формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на 

основе осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой личности, 
раскрывающейся полностью только в обществе и через общество; 

- воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего 
Отечества как единого многонационального государства, построенного на основе 
равенства всех народов. 

Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает достижение 
обучающимися следующих результатов: 

• личностных: 
− сформированность гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему 

народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 
прошлое и настоящее многонационального народа, уважения к государственным 
символам (гербу, флагу, гимну); 

− становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и 
правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно 
принимающего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и 
демократические ценности; 

− готовность к служению Отечеству, его защите; 
− сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития исторической науки и общественной практики, основанного на диалоге, а также 
различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 
мире; 

− сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 
общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 
способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 
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− толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 
способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 
общие цели и сотрудничать для их достижения. 

• метапредметных: 
− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 
деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей 
и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 
деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 
разрешать конфликты; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 
деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 
самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 
методов познания; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно- познавательной 
деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках исторической 
информации, критически ее оценивать и интерпретировать; 

− умение использовать средства информационных и коммуникационных 
технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 
соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 
ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

• предметных: 
− сформированность представлений о современной исторической науке, ее 

специфике, методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного 
развития страны в глобальном мире; 

− владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, 
представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

− сформированность умений применять исторические знания в профессиональной 
и общественной деятельности, поликультурном общении; 

− владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 
привлечением различных источников; 

− сформированность умений вести диалог, обосновывать вою точку зрения в 
дискуссии по исторической тематике. 
Общеучебные компетенции: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять 
к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 
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ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за 

результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 
  

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:  
 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 74 часа, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 74 часа;  

– теоретическое обучение – 74 часа; 
– практическое обучение – 0 часов; 
– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 0 часов 

– промежуточная аттестация- 0часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  дифференцированного зачета 
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Приложение 3.5 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.05 Уроки гражданственности и духовности Донбасса 

  1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

  2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы 

Входит в цикл общеобразовательных дисциплин (ОДБ.05). 

  3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины 

Содержание программы «Уроки гражданственности и духовности Донбасса» направлено 
на достижение следующих целей: 

• повышение уровня духовно-нравственной, политической и правовой культуры 
обучающихся;  

• углубление интереса к изучению общественны и гуманитарных наук;  
• развитие способности к личному самоопределению, самореализации, 

самоконтролю;  
• повышение мотивации к активному участию в учебной, трудовой, общественной 

деятельности;  
• создание условий для развития критического мышления обучающихся, 

совершенствования умения получать информацию из разнообразных источников и 
критически осмысливать ее, систематизировать, анализировать полученные данные;  

• создание для обучающихся условий по освоению способов познавательной, 
коммуникативной, практической деятельности, необходимых для участия в жизни 
гражданского общества и правового государства;  

• воспитание у молодых граждан чувства гордости и глубокого уважения к символам 
Донецкой Народной Республики – Гербу, Флагу, Гимну, историческим святыням Отечества;  

• развитие потребности в духовно-нравственном, здоровом образе жизни;  
• воспитание уважения к культурным достижениям и историческому прошлому, 

традициям Родины;  
• создание условий для реализации принципа постоянного самосовершенствования;  
• накопление практического опыта с целью применения полученных знаний и умений 

для идентификации собственной позиции в общественной жизни, осуществления гражданской 
и общественной деятельности, развития межличностных отношений;  

• соотнесение собственного поведения и поступков окружающих с общепринятыми 
духовно-нравственными ценностями;  

• воспитание патриотизма, уважения к истории и традициям Родины, к правам и 
свободам человека, демократическим принципам общественной жизни в соответствии с 
идеями взаимопонимания, толерантности и мира между людьми и народами, в духе 
демократических ценностей современного общества;  

• формирование ценностных ориентаций и правильных ориентиров для гражданской, 
этнонациональной, социальной, культурной самоидентификации в окружающем мире;  

• применение знаний и представлений о системах социальных норм и ценностей для 
жизни в поликультурном, полиэтничном и многоконфессиональном обществе, участия в 
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межкультурном взаимодействии, толерантного отношения к представителям других народов и 
стран;  

• воспитание гражданственности, национальной идентичности, развитие 
мировоззренческих убеждений обучающихся, расширение социального опыта;  

• формирование целостного представления о месте и роли России и Донбасса.  
Общеучебные компетенции: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять 
к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за 

результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 
  4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:  
– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 32 часа, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 часа;  

– теоретическое обучение – 32 часа; 
– практическое обучение – 0 часов; 
– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 0 часов 

– промежуточная аттестация- 0часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  дифференцированного зачета. 
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Приложение 3.6 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.06 Астрономия 

 1. Область применения программы. 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

 2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы 

Входит в цикл общеобразовательных дисциплин (ОДБ.06). 

 3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины. 

 Цели и задачи астрономии заключаются в формировании представлений о современной 
естественнонаучной картине мира, о единстве физических законов, действующих на Земле и в 
безграничной Вселенной, о непрерывно происходящей эволюции нашей планеты, всех 
космических тел и их систем, также самой Вселенной. 
 Содержание программы учебной дисциплины «Астрономия» направлено на 
формирование у обучающихся: 

• понимания принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных законов 
природы и современной естественно – научной картины мира; 

• знаний о физической природе небесных тел и систем, строения и эволюции Вселенной, 
пространственных и временных масштабах Вселенной, наиболее важных астрономических 
открытиях, определивших развитие науки и техники; 

• умений объяснять видимое положение и движение небесных тел принципами 
определения местоположения и времени по астрономическим объектам, навыками 
практического использования компьютерных приложений для определения вида звездного неба 
в конкретном пункте для заданного времени; 

• познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в процессе 
приобретения знаний по астрономии с использованием различных источников информации и 
современных образовательных технологий; 

• умения применять приобретенные знания для решения практических задач в 
повседневной жизни; 
• научного мировоззрения; 
• навыков использования естественно -научных, особенно физико- математических 
знаний для объективного анализа устройства окружающего мира на примере достижений 
современной астрофизики, астрономии и космонавтики. 

 4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 22 часа, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 22 часа;  

– теоретическое обучение – 20 часов; 
– практическое обучение – 2 часа; 
– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 0 часов 

– промежуточная аттестация- 0часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  дифференцированного зачета. 
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Приложение 3.7 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.07 Физическая культура 

 1. Область применения программы: реализация среднего общего образования в пределах 
ППССЗ по специальностям: 43.02.15 Поварское икондитерское дело. 
 В соответствии с примерной программой общеобразовательной учебной дисциплины 
«Физическая культура»), с учетом эстественно- научного профиля получаемого 
профессионального образования. Рабочая программа общеобразовательной учебной 
дисциплины «Физическая культура» предназначена для изучения физической культуры в 

ГПОУ «Комсомольский индустриальный техникум», реализующей образовательную 
программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 
образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 
подготовке специалистов среднего звена на базе основного общего образования. Может 
использоваться другими профессиональными образовательными организациями, 
реализующими образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 
ППССЗ СПО на базе основного общего образования специальностей эстественно-научного 
профиля. 
 2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программе:  
Учебная дисциплина «Физическая культура» относится к общеобразовательному циклу 
учебного плана ППССЗ СПО на базе основного общего образования с получением среднего 
общего образования по специальностям: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 
 Содержание рабочей программы «Физическая культура» направлено на достижение 
следующих целей: 

– формирование физической культуры личности будущего профессионала, 
востребованного на современном рынке труда; 

– развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 

возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 
– формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к 

собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-

оздоровительной деятельностью; 
– овладение технологиями современных оздоровительных систем физического 

воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными 
физическими упражнениями и базовыми видами спорта; 

– овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и 
навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического 
здоровья; 

– освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в 
формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

– приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной 
деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах 
занятий физическими упражнениями. 
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 В рабочую программу включено содержание, направленное на формирование у 
студентов компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на базе 
основного общего образования с получением среднего общего образования по программам 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ): 
 ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 
 ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 
физической подготовленности. 
 4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины: 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 106 часов, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 106 часов;  

– теоретическое обучение – 0 часов; 
– практическое обучение – 106 часов; 

– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 0 часов 

– промежуточная аттестация- 0часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  зачета, дифференцированного зачета. 
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Приложение 3.8 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.08 Начальная военная подготовка / Медико-санитарная подготовка –  

Основы безопасности жизнедеятельности 

 1. Область применения программы. 

Программа учебной дисциплины «Начальная военная подготовка / Медико-санитарная 
подготовка - Основы безопасности жизнедеятельности»  является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело 

 2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы 

Входит в цикл общеобразовательных дисциплин (ОДБ.08). 

 3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины. 

Целью изучения и освоения примерных программ учебных предметов «Начальная военная 
подготовка / Медико-санитарная подготовка - Основы безопасности жизнедеятельности» 
является формирование у выпускника культуры безопасности жизнедеятельности в 
современном мире, получение им начальных знаний в области обороны и начальная 
индивидуальная подготовка по основам военной службы в соответствии с требованиями, 
предъявляемыми ГОС СОО. Примерная программа учебного предмета «Начальная военная 
подготовка / Медико-санитарная подготовка - Основы безопасности жизнедеятельности» 
предполагает получение знаний через практическую деятельность и способствует 
формированию у обучающихся умений безопасно использовать различное учебное 
оборудование, в т. ч. других предметных областей, анализировать полученные результаты, 
представлять и научно аргументировать полученные выводы.  
 Примерная программа предусматривает формирование у обучающихся общеучебных 
умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенций. В этом 
направлении приоритетами для учебного предмета «Начальная военная подготовка/медико-

санитарная подготовка – Основы безопасности жизнедеятельности» на этапе основного общего 
образования являются:  

• воспитание: патриотизма, любви и уважения к Отечеству, чувства гордости за свою 
Родину;  

• воспитание чувства ответственности и долга перед Родиной;  

• формирование ответственного отношения к обучению, готовности и способности 
обучающихся к саморазвитию и самообразованию, осознанному выбору и построению 
дальнейшей индивидуальной траектории образования на базе ориентировки в мире 
профессий и профессиональных предпочтений, с учетом устойчивых познавательных 
интересов;  

• формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню 
развития науки и общественной практики, учитывающего социальное, культурное, 
языковое, духовное многообразие современного мира;  

• формирование осознанного, уважительного и доброжелательного отношения к другому 
человеку, его мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской позиции, к 
истории, культуре, религии, традициям, языкам, ценностям народа Республики;  
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• готовности и способности вести диалог с другими людьми и достигать в нем 
взаимопонимания;  

• участие в общественной жизни в пределах возрастных компетенций с учетом 
региональных, этнокультурных, социальных и экономических особенностей;  

• развитие морального сознания и компетентности в решении моральных проблем на 
основе личностного выбора, формирование нравственных чувств и нравственного 
поведения, осознанного и ответственного отношения к собственным поступкам;  

• формирование ценности здорового и безопасного образа жизни; усвоение правил 
индивидуального и коллективного безопасного поведения в чрезвычайных ситуациях, 
угрожающих жизни и здоровью людей. 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины: 
– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 108 часа, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 108 часов;  

– теоретическое обучение – 92 часа; 
– практическое обучение – 16 часов; 
– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 0 часов 

– промежуточная аттестация- 0часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  дифференцированного зачета. 
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Приложение 3.9 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.09 Физика 

  1. Область применения программы. 

 Программа общеобразовательной учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ГОС по специальности СПО 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело в соответствии с примерной программой 
общеобразовательной учебной дисциплины «Физика», с учетом естественно – научного 
профиля получаемого профессионального образования. Программа общеобразовательной 
учебной дисциплины предназначена для изучения физики в профессиональных 
образовательных организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего 
общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 
программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке 

специалистов среднего звена.  

  2 . Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программе учебная дисциплина «Физика» изучается в общеобразовательном цикле 

(ОДБ.09) учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с 
получением среднего общего образования. 
  3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины 

  Содержание программы «Физика» направлено на достижение следующих целей: 
- освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, лежащих в 
основе современной физической картины мира; наиболее важных открытиях в области 
физики, оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии; 
- методах научного познания природы; 
- овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, 
выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания по физике для 
объяснения разнообразных физических явлений и свойств веществ; 
- практически использовать физические знания; оценивать достоверность естественно-

научной информации; 
- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в 
процессе  приобретения знаний и умений по физике с использованием различных 
источников информации и современных информационных технологий; 
- воспитание убежденности в возможности познания законов природы, использования 
достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; 
- необходимости сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, 
уважительного отношения к мнению оппонента при обсуждении проблем естественно-

научного содержания;  
- готовности к морально-этической оценке использования научных достижений, чувства 
ответственности за защиту окружающей среды; 
- использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач 
повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального 
природопользования и охраны окружающей среды и возможность применения знаний при 
решении задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности. 
  4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины: 
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– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 100 часов, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 98 часов;  

– теоретическое обучение – 82 часа; 
– практическое обучение – 16 часов; 
– самостоятельной работы обучающегося – 2 часа; 
– консультации – 0 часов 

– промежуточная аттестация- 0часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  дифференцированного зачета. 
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Приложение 3.10 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.10  Экономика 

  1. Область применения программы. 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Экономика» является частью 
программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ГОС по 
специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в соответствии с примерной 
программой общеобразовательной учебной дисциплины «Экономика», с учетом 
естественно – научного профиля получаемого профессионального образования. 
Программа общеобразовательной учебной дисциплины предназначена для изучения 

экономики в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 
профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 
общего образования при подготовке специалистов среднего звена.  

  2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программе учебная дисциплина «Экономика» изучается в общеобразовательном цикле 

(ОДБ.10) учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с 
получением среднего общего образования. 
  3. Цели дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины; освоение 
на базовом уровне знаний об экономических законах, закономерностях и экономической 
деятельности, овладение навыками, умениями и ключевымикомпетентностями, которые 
необходимы обучающимся для успешной социализации личности. 

Задачи дисциплины: 

– понимание сущности экономических институтов, их роли в социально-

экономическом развитии общества; понимание значения этических норм и 
нравственныхценностей в экономической деятельности отдельных людей и общества; 
формированиеуважительного отношения к чужой собственности; 

– формирование системы знаний об экономической сфере в жизни общества 
какпространстве, в котором осуществляется экономическая деятельность индивидов, 
семей,отдельных предприятий и государства; 

– формирование экономического мышления: умения принимать 
рациональныерешения в условиях относительной ограниченности доступных ресурсов, 
оценивать ипринимать ответственность за их возможные последствия для себя, своего 
окружения иобщества в целом; 

– овладение навыками поиска актуальной экономической информации в 
различныхисточниках, включая Интернет; умение различать факты, аргументы и оценочные 
суждения. 
  4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины: 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 16 часов, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 16 часов;  

– теоретическое обучение – 10 часа; 
– практическое обучение – 6 часов; 
– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 0 часов 
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– промежуточная аттестация- 0часов. 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме  зачета. 
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Приложение 3.11 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.11  Право 

  1. Область применения программы. 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Право» является частью 
программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ГОС по 
специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в соответствии с примерной 
программой общеобразовательной учебной дисциплины «Право», с учетом естественно – 

научного профиля получаемого профессионального образования. Программа 

общеобразовательной учебной дисциплины предназначена для изучения дисциплины в 
профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную 
программу среднего общего образования в пределах освоения основной 
профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 
общего образования при подготовке специалистов среднего звена.  

  2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программе учебная дисциплина «Право» изучается в общеобразовательном цикле 

(ОДБ.11) учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с 
получением среднего общего образования. 

  3. Цели дисциплины направлено на достижение следующих целей:  
– развитие личности, направленное на формирование правосознания и правовой культуры, 

социально-правовой активности, внутренней убежденности в необходимости 
соблюдения норм права, на осознание себя полноправным членом общества, имеющим 
гарантированные законом права и свободы; содействие развитию профессиональных 
склонностей;  

– воспитание гражданской ответственности и чувства собственного достоинства, 
дисциплинированности, уважения к правам и свободам другого человека, 
демократическим правовым ценностям и институтам, правопорядку;  

– освоение системы знаний о праве как науке, о принципах, нормах и институтах права, 
необходимых для ориентации в российском и мировом нормативно-правовом материале, 
эффективной реализации прав и законных интересов; ознакомление с содержанием 
профессиональной юридической деятельности и основными юридическими 
профессиями; 

– овладение умениями, необходимыми для применения освоенных знаний и способов 
деятельности для решения практических задач в социально-правовой сфере, 
продолжения обучения в системе профессионального образования;  

– формирование способности и готовности к сознательному и ответственному действию в 
сфере отношений, урегулированных правом, в том числе к оценке явлений и событий с 
точки зрения соответствия закону, к самостоятельному принятию решений, правомерной 
реализации гражданской позиции и несению ответственности.  

  4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины: 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 16 часов, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 16 часов;  

– теоретическое обучение – 16 часов; 
– практическое обучение – 0 часов; 
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– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 0 часов 

– промежуточная аттестация- 0часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  зачета. 
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Приложение 3.12 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.12 Информатика и ИКТ 

  1. Область применения программы 

  Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

  2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы 

  Входит в цикл общеобразовательных дисциплин (ОДБ.12). 

  3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины 

  Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика и ИКТ» обеспечивает 
достижение студентами следующих результатов: 
  личностных: 

– чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной 
информатики в мировой индустрии информационных технологий; 

– осознание своего места в информационном обществе; 

– готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятельности с 
использованием информационно-коммуникационных технологий; 

– умение использовать достижения современной информатики для повышения 
собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной 
деятельности, самостоятельно формировать новые для себя знания в профессиональной 
области, используя для этого доступные источники информации; 

– умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению 
общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых 
коммуникаций; 

– умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня 
собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием современных 
электронных образовательных ресурсов; умение выбирать грамотное поведение при 
использовании разнообразных средств информационно-коммуникационных технологий, 
как в профессиональной деятельности, так и в быту; 

– готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной 
профессиональной деятельности на основе развития личных информационно-

коммуникационных компетенций; 

 метапредметных: 

– умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, 
необходимые для их реализации; 

– использование различных видов познавательной деятельности для решения 
информационных задач, применение основных методов познания (наблюдения, 
описания, измерения, эксперимента) для организации учебно - исследовательской и 
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проектной деятельности с использованием информационно-коммуникационных 
технологий; 

– использование различных информационных объектов, с которыми возникает 
необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и 
процессов; 

– использование различных источников информации, в том числе электронных библиотек, 
умение критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из 
различных источников, в том числе из сети Интернет; 

– умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных форматах на 
компьютере в различных видах; 

– умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в 
решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 
требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых 
и этических норм, норм информационной безопасности;  

– умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, 
доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации 

средствами информационных и коммуникационных технологий; 

 предметных: 

– сформированность представлений о роли информации и информационных процессов в 
окружающем мире; 

– владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов формального 
описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, 
умение анализировать алгоритмы; 

– использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю подготовки; 

– владение способами представления, хранения и обработки данных на компьютере; 
владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электронных 
таблицах; сформированность представлений о базах данных и простейших средствах 
управления ими; 

– сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и 

необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); 

– владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для 
решения стандартной задачи с использованием основных конструкций языка 
программирования; 

– сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 
безопасности, гигиены и 

– ресурсосбережения при работе со средствами информатизации;  

– понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и прав 

доступа к глобальным информационным сервисам; 



188 
 

– применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, 
соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами 
коммуникаций в Интернете. 

 4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 46 часов, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 46 часов;  

– теоретическое обучение – 20 часов; 
– практическое обучение – 26 часов; 
– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 0 часов 

– промежуточная аттестация- 0часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  дифференцированного зачета. 
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Приложение 3.13 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.13 География 

 

1. Область применения программы: реализация среднего общего образования 
в пределах ППССЗ по специальности: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
  Программа учебной дисциплины является частью основной 
профессиональной образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. Программа общеобразовательной учебной дисциплины «География» 
предназначена для изучения географии в техникуме, реализует образовательную 
программу среднего общего образования в пределах освоения основной 
профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 
общего образования при подготовке специалистов среднего звена. Программа учебной 
дисциплины «География» является частью общеобразовательной подготовки студентов в 
учреждениях СПО.  
 2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программе: 
учебная дисциплина «География» является учебным предметом по выбору из 

обязательной предметной области «Общественные науки» ГОС среднего общего 
образования. В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе 
основного общего образования, учебная дисциплина «География» изучается в 
общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего 
образования с получением 

среднего общего образования (ППССЗ). 
 3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 
 Содержание программы «География» направлено на достижение следующих 

целей: 
– освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и динамично 

изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на всех 
территориальных уровнях; 

– овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный подходы для 
описания и анализа природных, социально- 

– экономических, геоэкологических процессов и явлений; 
– развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

посредством ознакомления с важнейшими географическими особенностями и 
проблемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих стран; 

– воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения к 
окружающей природной среде; 

– использование в практической деятельности и повседневной жизни разнообразных 
географических методов, знаний и умений, а также 

географической информации; 
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– нахождение и применение географической информации, включая географические карты, 
статистические материалы, геоинформационные системы и интернет-ресурсы, для 
правильной оценки важнейших социально-экономических вопросов международной 
жизни; 

– понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях 
стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и 
образовательных программ, телекоммуникаций и простого общения. 
 В рабочую программу включено содержание, направленное на формирование у 

студентов компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО 
на базе основного общего образования с получением среднего общего 
образования; программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ): 

• ОК.1 Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес. 

• ОК.2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 
достижения, определенных руководителем. 

• ОК.3Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность 
за результаты своей работы. 

• ОК.4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 

• ОК.5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 
• ОК.6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

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

профессиональных знаний (для юношей). 
4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины: 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 46 часов, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 46 часов;  

– теоретическое обучение – 40 часов; 
– практическое обучение – 6 часов; 
– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 0 часов 

– промежуточная аттестация- 0часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  дифференцированного зачета. 
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Приложение 3.14 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДБ.14 Экология  
 1. Область применения программы 

 Программа учебной дисциплины «Экология» является частью программы подготовки 
специалистов среднего звена в соответствии с ГОС для специальностей среднего 
профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Программа учебной 
дисциплины предназначена для изучения в учреждениях среднего профессионального 

образования, реализующих основную профессиональную программу среднего 
профессионального образования базового уровня, по подготовке квалифицированных 
специалистов среднего звена. Учебная дисциплина «Экология» входит общеобразовательный 
цикл (ОДБ.14). 

 2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программе «Экология» - учебная дисциплина по выбору из обязательной предметной области. 
 3. Цели и задачи дисциплины - формирование у студентов экологического 
мировоззрения, экологического контекста общекультурных компетенций и способности 

рассматривать свою будущую профессиональную деятельность с позиций рационального 
использования ресурсного потенциала и охраны окружающей среды.  
 Рабочая программа ориентирована на выполнение следующих задач:  

– формирование знаний об основных принципах и закономерностях взаимодействия 
общества и природы;  

– изучение основных экологических проблем современности различного по масштабу 
уровня и пути их решения; 

– рассмотрение региональных эколого-экономических проблем Донбасса и 

– ознакомление с эколого-экономическим и правовым механизмом природопользования. 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 24 часа, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 24 часа;  

– теоретическое обучение – 24 часа; 

– практическое обучение – 0 часов; 
– самостоятельной работы обучающегося – 0 часов; 
– консультации – 0 часов 

– промежуточная аттестация- 0часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  зачета. 
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Приложение 3.15 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДП.01 Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия 

 1. Область применения программы 

 Реализация среднего общего образования в пределах ППССЗ по специальности: 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. В соответствии с примерной программой 
общеобразовательной учебной дисциплины «Математика: алгебра и начала математического 
анализа, геометрия», с учетом естественно-научного профиля получаемого профессионального 
образования. 
 Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Математика: алгебра и 
начала математического анализа, геометрия» предназначена для изучения математики в ГПОУ 
«Комсомольский индустриальный техникум», реализующего образовательную программу 
среднего общего образования в пределах освоения программы подготовки специалистов 
среднего звена СПО (ППССЗ СПО) на базе основного общего образования. Может 

использоваться другими профессиональными образовательными организациями, 
реализующими образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 
ППССЗ СПО на базе основного общего образования специальностей естественно-научного 
профиля. 
 2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программе: 

учебная дисциплина «Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия» 
является профильной учебной дисциплиной и относится к общеобразовательному циклу 
учебного плана ППССЗ СПО на базе основного общего образования с получением среднего 
общего образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 

 содержание программы дисциплины «Математика: алгебра и начала математического 
анализа, геометрия» направлено на достижение 

следующих целей: 
• обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных и 

исторических факторах становления математики; 
• обеспечение сформированности логического, алгоритмического и математического 

мышления; 
• обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении 

различных задач; 
• обеспечение сформированности представлений о математике как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и 
изучать реальные процессы и явления. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 
• личностных: 
- сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, 

средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики; 
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-понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 
сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой культуры через 
знакомство с историей развития математики, эволюцией математических идей; 

-развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической 

культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной 
деятельности, для продолжения образования и самообразования; 

-овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной 

жизни, для освоения смежных естественно-научных дисциплин и дисциплин 
профессионального цикла, для получения образования в областях, не требующих углубленной 
математической подготовки; 

-готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 
всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 
профессиональной и общественной деятельности; 

-готовность  и способность к самостоятельной творческой и ответственной 
деятельности; 

-готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в образовательной, 
общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

-отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении 

личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 
• метапредметных: 
-умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 
использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов 
деятельности; 

-выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 
-умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 
конфликты; 

-владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 
деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 
поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

-готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 
деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, 
критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 
источников; 

-владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку 
зрения, использовать адекватные языковые средства; 

-владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 
мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 
познавательных задач и средств для их достижения; 

-целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и интуиция, 
развитость пространственных представлений; способность воспринимать красоту и гармонию 
мира; 

• предметных: 
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-сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте 
математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на 
математическом языке; 

-сформированность представлений о математических понятиях как важнейших 

математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; 
понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 

-владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, 
проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

-владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 
показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; 
использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и 
иллюстрации решения уравнений и неравенств; 

-сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их 
свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование полученных 
знаний для описания и анализа реальных зависимостей; 

-владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических 

фигурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать геометрические 
фигуры на чертежах, моделях и в реальном мире; применение изученных свойств 
геометрических фигур и формул для решения геометрических задач и задач с практическим 
содержанием; 

-сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 

характер, статистических закономерностях в реальном мире, основных понятиях элементарной 
теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления событий в 

простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных величин; 
-владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении 

задач. 
4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины. 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 232 часа, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 206 часов;  

– теоретическое обучение – 206 часов; 

– практическое обучение – 0 часов; 
– самостоятельной работы обучающегося – 6 часов; 
– консультации – 4 часа 

– промежуточная аттестация- 16 часов. 

Промежуточная аттестация проводится в форме  экзамена. 
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Приложение 3.16 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДП.02 Химия 

  1. Область применения программы 

  Программа общеобразовательной учебной дисциплины является частью 
программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ГОС по профессии 
СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в соответствии с примерной программой 
общеобразовательной учебной дисциплины «Химия», с учетом естественно-научного 
профиля получаемого профессионального образования.  
  Программа общеобразовательной учебной дисциплины предназначена для 
изучения химии в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующую 
образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 
общего образования при подготовке специалистов среднего звена. Может использоваться 
другими профессиональными образовательными организациями, реализующими 
образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ППССЗ 
СПО на базе основного общего образования. 
  2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программе. 

  Учебная дисциплина «Химия» изучается как профильная дисциплина  
общеобразовательного цикла (ОДП.02) учебного плана ОПОП СПО на базе основного 
общего образования с получением среднего общего образования. 
  3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины. 

Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих целей: 
-формирование у студентов умения оценивать значимость химического знания для 
каждого человека; 
-формирование у студентов целостного представления о мире и ролихимии в создании 
современной естественно-научной картины мира; -умения объяснять объекты и процессы 
окружающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, 
используя для этого химические знания; развитие у обучающихся умений различать 
факты и оценки, сравнивать оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и 
связь критериев с определенной системой ценностей, формулировать и обосновывать 

собственную позицию; 
-приобретение студентами опыта разнообразной деятельности, познания и самопознания; 
ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов деятельности 
(навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки информации, 
коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного обращения 
с веществами в повседневной жизни). 
  4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 146 часов, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 144 часа;  

– теоретическое обучение – 140 часов; 
– практическое обучение – 4 часа; 
– самостоятельной работы обучающегося – 2 часа; 
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– консультации – 0 часов; 
– промежуточная аттестация- 0 часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  дифференцированного зачета. 
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Приложение 3.17 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
 

ОДП.03  Биология 

 1. Область применения программы 

 Программа общеобразовательной учебной дисциплины является частью 
программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ГОС по профессии 
СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в соответствии с примерной программой 
общеобразовательной учебной дисциплины «Биология», с учетом естественно-научного 
профиля получаемого профессионального образования. Программа 
общеобразовательной учебной дисциплины предназначена для изучения биологии в 
профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 
общего образования при подготовке специалистов среднего звена. Может 
использоваться другими профессиональными образовательными организациями, 
реализующими образовательную программу среднего общего образования в пределах 
освоения ППССЗ СПО на базе основного общего образования. 
 2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программе 

 Учебная дисциплина «Биология» изучается как профильная дисциплина в 
общеобразовательном цикле (ОДП.03) учебного плана ОПОП СПО на базе основного 
общего образования с получением среднего общего образования. 
 3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины. 

 Содержание программы «Биология» направлено на достижение следующих 
целей: 
-получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, 

Популяция, Вид, Экосистема); истории развития 

современных представлений о живой природе, выдающихся открытиях в 

биологической науке;  
-роли биологической науки в формировании современной естественно-научной картины 

мира; методах научного познания; 
-овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических 
знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; 
определять живые объекты в природе;  
-проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных 

и антропогенных изменений;  
-находить и анализировать информацию о живых объектах; 
-развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 
обучающихся в процессе изучения биологических явлений; 
-выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных 
и противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, 
концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с 
различными источниками информации; 
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-воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, необходимости 
рационального природопользования, бережного 

отношения к природным ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; 
уважения к мнению оппонента при обсуждении биологических проблем;  
-использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни 
для оценки последствий своей деятельности (и 

деятельности других людей) по отношению к окружающей среде, здоровью других 
людей и собственному здоровью; обоснование и соблюдение мер профилактики 
заболеваний, оказание первой помощи при травмах, соблюдение правил поведения в 
природе. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение дисциплины 

– максимальной учебной нагрузки обучающегося – 156 часов, в том числе:  
– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 134 часа;  

– теоретическое обучение – 114 часов; 
– практическое обучение – 16 часов; 
– лабораторные занятия – 4 часа; 
– самостоятельной работы обучающегося – 2 часа; 
– консультации – 4 часа; 
– промежуточная аттестация- 16часов. 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  экзамена. 

 

 

 

 

 

 

 

 


