


1. Общие положения 
 
1.1. Настоящая основная образовательная программа по специальности среднего про-

фессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (далее – ООП СПО, 
ООП) разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта сред-
него профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности с учетом требований 
профессионального стандарта «Повар», «Кондитер», «Пекарь», а также требований работодате-
лей Георгиевского городского округа. 

ООП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 
специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты освоения об-
разовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 
общего образования с учетом примерной ООП.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, разра-
ботана колледжем на основе требований ФГОС СПО и федерального государственного образо-
вательного стандарта среднего общего образования и с учетом получаемой специальности и ба-
зисного учебного плана. 

 
1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

− Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Фе-
дерации»; 

− Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка разра-
ботки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения 
реестра примерных основных образовательных программ»; 

− Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года №  1565 «Об утверждении федераль-
ного государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации  20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828); 

− Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка орга-
низации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 
среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Россий-
ской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации об-
разовательной деятельности); 

− Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 
профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Фе-
дерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

− Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о 
практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные програм-
мы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Рос-
сийской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785); 

− Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства труда и 
социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Мини-
стерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 4-й 
и 5-й уровни квалификации;  

− Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 
г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован 
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Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 
38940);  

− Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 
г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 
40270). 

 
 

1.3. Методические материалы, используемые при разработке ООП: 
− Примерная основная образовательная программа по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело; 
− Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной образова-

тельной программы начального профессионального и среднего профессионального обра-
зования (письмо департамента профессионального образования Министерства образова-
ния и науки России от 20 октября 2010 года № 12-696); 

− Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной образова-
тельной программы начального профессионального образования и среднего профессио-
нального образования [Электронный ресурс]: Сайт ФГАУ «Федеральный институт раз-
вития образования» / Нормативно-методическое сопровождение введения ФГОС - Ре-
жим доступа: http://www.firo.ru/?page_id=774 - Загл. с экрана; 

− Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах ос-
воения образовательных программ среднего профессионального образования на базе ос-
новного общего образования с учетом требований федеральных государственных обра-
зовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профес-
сионального образования (письмо департамента государственной политики в сфере под-
готовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 г. исх. № 06-259); 

− Об уточнении Рекомендаций по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования 
на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государствен-
ных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 
профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в 
сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259) 
и Примерных программ общеобразовательных учебных дисциплин для профессиональ-
ных образовательных организаций (2015 г.) [Электронный ресурс]: Сайт ФГАУ «Феде-
ральный институт развития образования» / Нормативно-методическое сопровождение 
введения ФГОС - Режим доступа: http://www.firo.ru/wp-
content/uploads/2010/04/Примерные-ПООД-фрагменты_ИТОГ.pdf - Загл. с экрана. 

− Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образователь-
ных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствую-
щих профессиональных стандартов (утверждены Министром образования и науки Рос-
сийской Федерации 22.01.2015 г. № ДЛ-1/05вн); 

− Письмо департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и 
ДПО Минобрнауки России от 01 апреля 2016 года № 06-307, посвященного повышению 
финансовой грамотности населения; 

− Техническое описание компетенции «Поварское дело» конкурсного движения «Молодые 
профессионалы» (WorldSkills). 

− Техническое описание компетенции «Кондитерское дело» конкурсного движения «Мо-
лодые профессионалы» (WorldSkills). 

− Техническое описание компетенции «Хлебопечение» конкурсного движения «Молодые 
профессионалы» (WorldSkills). 
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1.4. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 
ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-
фессионального образования; 
ООП – основная образовательная программа;  
УД – учебная дисциплина 
МДК – междисциплинарный курс 
ПМ – профессиональный модуль 
УП – учебная практика 
ПП – производственная практика 
ОК – общие компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции. 

 
2. Общая характеристика образовательной программы  

среднего профессионального образования 
 
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: техник-

технолог 
Формы обучения: очная. 
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе ос-

новного общего образования: 3 года 10 месяцев. 
 

 
3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

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

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 
услуги гостеприимства, общественное питание и прочее) 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
(сочетаниям квалификаций п. 1.11 ФГОС) 

 

Наименование основных видов 
деятельности 

Наименование профессиональных модулей 

Квалификация:  
специалист по 
поварскому и 

кондитерскому делу 
Организация и ведение процессов при-
готовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента 

Организация и ведение процессов приготов-
ления и подготовки к реализации полуфаб-
рикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

осваивается 

Организация и ведение процессов при-
готовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимен-
та с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Организация и ведение процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализа-
ции горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение процессов при-
готовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Организация и ведение процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализа-
ции холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение процессов при-
готовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десер-
тов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных катего-

Организация и ведение процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализа-
ции холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, ви-

осваивается 
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рий потребителей, видов и форм обслу-
живания 

дов и форм обслуживания 

Организация и ведение процессов при-
готовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Организация и ведение процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализа-
ции хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания 

осваивается 

Организация и контроль текущей дея-
тельности подчиненного персонала 

Организация и контроль текущей деятельно-
сти подчиненного персонала 

Осваивается 

Освоение одной или нескольких про-
фессий рабочих, должностей служащих 

Выполнение работ по профессии "Повар" Осваивается 

 
3.3. Общие компетенции 
 

Код ком-
петенции 

Формулировка  
компетенции 

Знания, умения  

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональ-
ном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные части; определять этапы реше-
ния задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необхо-
димую 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 ре-
зультат и последствия своих действий (самостоятельно или с по-
мощью наставника). 

ОК 01 Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности, применитель-
но к различным контекстам 

Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в 
котором приходится работать и жить; основные источники ин-
формации и ресурсы для решения задач и проблем в профессио-
нальном 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. 
Умения: определять задачи поиска информации; определять не-
обходимые источники информации; планировать процесс поиска; 
структурировать получаемую информацию; выделять наиболее 
значимое в перечне информации; оценивать практическую значи-
мость результатов поиска; оформлять результаты поиска 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ 
и интерпретацию информа-
ции, необходимой для вы-
полнения задач профессио-
нальной деятельности 

Знания номенклатура информационных источников, применяе-
мых в профессиональной деятельности; приемы структурирова-
ния информации; формат оформления результатов поиска инфор-
мации 
Умения: определять актуальность нормативно-правовой доку-
ментации в профессиональной деятельности; выстраивать траек-
тории профессионального и личностного развития 

ОК 03 Планировать и реализовы-
вать собственное профес-
сиональное и личностное 
развитие. Знания: содержание актуальной нормативно-правовой докумен-

тации; современная научная и профессиональная терминология; 
возможные траектории профессионального развития и самообра-
зования 
Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимо-
действовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК 04 Работать в коллективе и ко-
манде, эффективно взаимо-
действовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

Знания: психология коллектива; психология личности; основы 
проектной деятельности 
Умения: излагать свои мысли на государственном языке; оформ-
лять документы 

ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию 
на государственном языке с 
учетом особенностей соци-
ального и культурного кон-
текста. 

Знания: особенности социального и культурного контекста; пра-
вила оформления документов. 
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Умения: описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру профессиональной деятельности по про-
фессии (специальности) 

ОК 06 Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознан-
ное поведение на основе 
традиционных общечелове-
ческих ценностей. 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения профессиональной дея-
тельности 
Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; опреде-
лять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной 
деятельности по профессии (специальности). 

ОК 07 Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресур-
сосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении про-
фессиональной деятельности; основные ресурсы, задействован-
ные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресур-
сосбережения. 
Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятель-
ность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профес-
сиональных целей; применять рациональные приемы двигатель-
ных функций в профессиональной деятельности; пользоваться 
средствами профилактики перенапряжения характерными для 
данной профессии (специальности) 

ОК 08 Использовать средства фи-
зической культуры для со-
хранения и укрепления здо-
ровья в процессе профес-
сиональной деятельности и 
поддержание необходимого 
уровня физической подго-
товленности. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, профес-
сиональном и социальном развитии человека; основы здорового 
образа жизни; условия профессиональной деятельности и зоны 
риска физического здоровья для профессии (специальности); 
средства профилактики перенапряжения. 
Умения: применять средства информационных технологий для 
решения профессиональных задач; использовать современное 
программное обеспечение 

ОК 09 Использовать информаци-
онные технологии в профес-
сиональной деятельности 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 
порядок их применения и программное обеспечение в профессио-
нальной деятельности 
Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказы-
ваний на известные темы (профессиональные и бытовые); пони-
мать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в 
диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить 
простые высказывания о себе и о своей профессиональной дея-
тельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (те-
кущие и планируемые); писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие профессиональные темы 

ОК 10 Пользоваться профессио-
нальной документацией на 
государственном и ино-
странном языках. 

Знания: правила построения простых и сложных предложений на 
профессиональные темы; основные общеупотребительные глаго-
лы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и процессов профес-
сиональной деятельности; особенности произношения; правила 
чтения текстов профессиональной направленности 
Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональ-
ной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры 
выплат по процентным ставкам кредитования 

ОК 11 Планировать предпринима-
тельскую деятельность в 
профессиональной сфере. 

Знания: основы предпринимательской деятельности; основы фи-
нансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; поря-
док выстраивания презентации; кредитные банковские продукты  

 
3.4. Профессиональные компетенции 

Основные виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 
Организация и ве-
дение процессов 
приготовления и 
подготовки к реали-
зации полуфабрика-

ПК 1.1.  
Организовывать под-
готовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инстру-
ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инст-
рукциями и регламентами; 
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обеспечении наличия продуктов в соответствии с за-
казом, планом работы и контроле их хранения и расхода с уче-
том ресурсосбережения 
Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение сы-
рья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; контролировать ротацию неиспользованного 
сырья в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продук-
тов для производства полуфабрикатов по количеству и качест-
ву, 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 безо-
пасной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями инструкций, регла-
ментов, стандартов чистоты;  

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

контролировать своевременность текущей уборки ра-
бочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблю-
дение санитарно-гигиенических  требований, техники безо-
пасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркиров-
ку, складирование, неиспользованного сырья, пищевых про-
дуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков  
хранения  

тов для блюд, кули-
нарных изделий 
сложного ассорти-
мента 

полуфабрикатов в 
соответствии с инст-
рукциями и регла-
ментами 

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам про-

изводства продукции, в том числе система анализа, оценки и 
управления  опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти обеспечения безопасных условий труда, качества и 
безопасности кулинарной и кондитерской продукции собст-
венного производства; 

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

последовательность выполнения технологических опе-
раций; 

требования к личной гигиене персонала при подготов-
ке производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-
гиены; 

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 рабо-

те, ухода за ними и их назначение 
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Практический опыт в:  
подборе в соответствии с технологическими требова-

ниями, 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 мето-
ды обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание замо-
роженного 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, комбинирова-
ние, применение различных методов обработки, подготовки 
экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, конди-
ции, размера, технологических свойств, кулинарного назначе-
ния; 

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

контролировать соблюдение правил утилизации не-
пищевых отходов 

ПК 1.2.  
Осуществлять обра-
ботку, подготовку 
экзотических и ред-
ких видов сырья: ово-
щей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, дичи 

Знания: 
методы обработки экзотических и редких видов сы-

рья; 
способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 

обработке, хранении;  
способы удаления излишней горечи из экзотических 

и редких видов овощей;  
способы предотвращения потемнения отдельных ви-

дов экзотических и редких видов сырья; 
санитарно-гигиенические требования к ведению про-

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

формы, техника  нарезки, формования, филитирова-
ния экзотических и редких видов сырья 
Практический опыт в:  

организации, ведении процессов приготовления со-
гласно заказу, подготовки к реализации и хранении полуфаб-
рикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимен-
та  из региональных, редких и экзотических видов овощей, 
грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обработанного сы-
рья и полуфабрикатов, хранении готовой продукции с учетом 
требований к безопасности 

ПК 1.3.  
Проводить приготов-
ление и подготовку к 
реализации полуфаб-
рикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
сложного ассорти-
мента 

Умения: 
контролировать, осуществлять выбор, применение, 

комбинирование различных способов приготовления полу-
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фабрикатов из экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для приготов-
ления сложных блюд с учетом требований к качеству и безо-
пасности пищевых продуктов и согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение  правил 
сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и допол-
нительных ингредиентов, применения специй, приправ, пря-
ностей; 

владеть, контролировать применение техники   рабо-
ты с ножом при нарезке, измельчении вручную рыбы, мяса, 
филитировании рыбы, выделении и зачистке филе птицы, пер-
натой дичи, порционировании птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 
требований заказа, применять техники шпигования, фарширо-
вания, формования, панирования, различными способами по-
луфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи целиком или порци-
онными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, фарши-
ровать кнельной массой; 

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

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 
комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, контей-
неров  для упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

контролировать соблюдение условий, сроков хране-
ния, товарного соседства скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение  выхода готовых полу-
фабрикатов при порционировании (комплектовании); 

применять различные техники  порционирования  
(комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбереже-
ния 
Знания: 

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, ус-
ловия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий сложного ассортимента из региональных, редких 
и экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного 
сырья, мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники приготовления полу-
фабрикатов 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 полуфабрика-
тов; 

техника порционирования (комплектования), упаков-
ки на вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрика-
тов; 

требования к условиям и срокам хранения упакован-
ных полуфабрикатов 
Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации резуль-
татов проработки 

ПК 1.4.  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур полуфабри-
катов с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
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ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 
учетом особенностей заказа, требований по безопасности про-
дукции; 

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

следующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требований к 
безопасности готовой продукции; 

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

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом осо-
бенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сы-
рья; 

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

оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 

представлять результат проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результа-
тов разработки новой рецептуры 
Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-
новационные методы, техники  приготовления полуфабрика-
тов; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-
онные способы их обработки, подготовки, хранения (непре-
рывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 
использованием жидкого  азота, инновационные способы доз-
ревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 
способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-
тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и припра-
вами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода полуфабрикатов; 
правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инстру-
ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инст-
рукциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с за-
казом, планом работы и контроле их хранения и расхода с уче-
том ресурсосбережения 

ПМ.02.  
Организация и ве-
дение процессов 
приготовления, 
оформления и под-
готовки к реализа-
ции горячих блюд, 
кулинарных изде-
лий, закусок слож-
ного ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных ка-
тегорий потребите-
лей, видов и форм 

ПК 2.1.  
Организовывать под-
готовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
горячих блюд, кули-
нарных изделий, за-
кусок сложного ас-
сортимента в соот-
ветствии с инструк-
циями и регламента-
ми 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, рас-

ход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с уче-
том нормативов, требований к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных продуктов в процессе производст-
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ва; 
составлять заявку  и обеспечивать получение продук-

тов для производства горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок 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 безо-
пасной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями инструкций, регла-
ментов, стандартов чистоты;  

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

контролировать своевременность текущей уборки ра-
бочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблю-
дение санитарно-гигиенических  требований, техники безо-
пасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркиров-
ку, складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пище-
вых 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 про-
изводства продукции, в том числе требования системы анали-
за, оценки и управления  опасными факторами (системы 
ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 

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

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

последовательность выполнения технологических опе-
раций; 

требования к личной гигиене персонала при подготов-
ке производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-
гиены; 

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 

обслуживания 

ПК 2.2.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации супов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания  
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Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных супов сложного ас-
сортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав супов сложного ассорти-
мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональное сырье,  продукты для при-
готовления супов сложного ассортимента; 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-
ответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить супы сложно-
го ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-
бенностей 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 недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хра-
нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных супов; сервировать для по-
дачи с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  
рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

супов сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода  супов сложного приго-
товления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-
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четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

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

тов; 
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 про-

мышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для супов, готовых супов с учетом требований к 
безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти приготовления супов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью исользования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 
сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров 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 упакован-

ных супов; 
правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на иностранном 
языке 
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации соусов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.3.  
Осуществлять приго-
товление, непродол-
жительное хранение 
горячих соусов 
сложного ассорти-
мента 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных соусов сложного ас-
сортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав соусов сложного ассорти-
мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
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стью; 
использовать региональное сырье,  продукты для со-

усов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в соответствии с 
заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-
ответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы слож-
ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-
бенностей 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 недоброкаче-
ственную продукцию; 

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

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных соусов; сервировать для по-
дачи с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, 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 иностран-
ном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода  соусов сложного приго-
товления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

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

тов; 
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 про-

мышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажива-
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ния заготовок для соусов, готовых соусов с учетом требований 
к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 
сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров 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 упакован-

ных соусов; 
правила общения, техника общения, ориентированная на по-
требителя; базовый словарный запас на иностранном языке 
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-
лий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.4.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих блюд и гар-
ниров из овощей, 
круп, бобовых, мака-
ронных изделий 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, 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 безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-
ного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассор-
тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональное сырье,  продукты для при-
готовления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-
вых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-
ответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
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организовывать приготовление, готовить горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; 

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

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

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хра-
нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, 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 прилав-
ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностран-
ном 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 при-
готовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

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

тов; 
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 про-

мышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажива-
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ния заготовок для горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий, готовых горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с уче-
том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  

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

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

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

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

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров 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 ово-
щей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-
мента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-
ных изделий; 

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

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-
ных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, ма-
каронных изделий; 

правила общения, техника общения, ориентированная 
на потребителя; базовый словарный запас на иностранном 
языке 
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, ви-
дов и форм обслуживания  

ПК 2.5.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, 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 безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

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

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, творо-
га, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональное сырье,  продукты для при-
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готовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложно-
го ассортимента; 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-
ответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блю-
да из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соот-
ветствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности готовой про-
дукции; 

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 недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хра-
нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных горячих блюд из яиц, творо-
га, сыра, муки; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов обслу-
живания; 

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, творо-
га, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностран-
ном 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 ав-
торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

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

тов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

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

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния 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 выполне-
ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-
мента;  

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

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 
сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для пода-
чи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров 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, сы-
ра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-
ных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
правила общения, техника общения, ориентированная на по-
требителя; базовый словарный запас на иностранном языке 
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.6.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих блюд из ры-
бы, нерыбного вод-
ного сырья сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных горячих блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии 
с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 
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использовать региональное сырье,  продукты для при-
готовления 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 со-
ответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, спо-
соба 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 ассорти-
мента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

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

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, форм и спосо-
бов 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 безо-
пасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рас-
считывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностран-
ном 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 чис-
ле авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

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

тов; 
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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 про-

мышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния 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 выполне-
ния технологических операций;  

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

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

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

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 

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

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

правила разогревания охлажденных, замороженных 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

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

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-
ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
правила общения, техника общения, ориентированная на по-
требителя; базовый словарный запас на иностранном языке 
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.7.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих блюд из мя-
са, домашней птицы, 
дичи, кролика слож-
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

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

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соот-
ветствии с рецептурой, заказом; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональное сырье,  продукты для при-
готовления 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 со-
ответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блю-
да из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-
тимента 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 ас-
сортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

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

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с уче-
том 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, до-
машней птицы, дичи, кролика; 

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

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

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

правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
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нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-
тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-
ка; 

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 про-

мышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-
ного ассортимента;  

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

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

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

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров 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; требо-
вания к безопасности хранения горячих блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-
ных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
правила общения, техника общения, ориентированная на по-
требителя; базовый словарный запас на иностранном языке 
Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации резуль-
татов проработки 

ПК 2.8.  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в 
том числе авторских, 
брендовых, регио-
нальных с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 
учетом особенностей заказа, требований по безопасности про-
дукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  горячих блюд, кулинар-

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



 23 

гиональных с учетом  способа последующей термической об-
работки; 

комбинировать разные методы приготовления горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особенно-
стей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

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

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

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-
товых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по дейст-
вующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при при-
готовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые горячие 
блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную докумен-
тацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результа-
тов разработки новой рецептуры 
Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-
новационные методы, техники  приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-
онные 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 продук-
тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и припра-
вами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 
Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инстру-
ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инст-
рукциями и регламентами; 

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

ПМ.03. 
Организация и ве-
дение процессов 
приготовления, 
оформления и под-
готовки к реализа-
ции холодных блюд, 
кулинарных изде-
лий, закусок слож-
ного ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных ка-
тегорий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 3.1. 
Организовывать под-
готовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
холодных блюд, ку-
линарных изделий, 
закусок в соответст-
вии с инструкциями и 
регламентами 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, рас-

ход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с уче-
том нормативов, требований к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных продуктов в процессе производст-
ва; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продук-
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тов для производства холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом потребности и имеющихся условий хране-
ния;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-
ветствии с их квалификацией; 

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

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

контролировать своевременность текущей уборки ра-
бочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблю-
дение санитарно-гигиенических  требований, техники безо-
пасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

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

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

санитарно-гигиенические требования к процессам про-
изводства продукции, в том числе требования системы анали-
за, оценки и управления  опасными факторами (системы 
ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 

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

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

последовательность выполнения технологических опе-
раций; 

требования к личной гигиене персонала при подготов-
ке производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-
гиены; 

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 приго-
товление, непродол-
жительное хранение 
холодных соусов, 
заправок с учетом 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания  
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Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных холодных соусов, за-
правок сложного ассортимента;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональное сырье,  продукты для хо-
лодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-
ответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы слож-
ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-
бенностей 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 недоброкаче-
ственную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных холодных соусов, заправок; 
сервировать для подачи с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, 
заправок; 

организовывать хранение сложных холодных соусов, 
заправок с учетом требований к безопасности готовой продук-
ции; 

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 иностран-
ном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода  холодных соусов, запра-
вок сложного приготовления, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных; 
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правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

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

тов; 
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 про-

мышленного производства, алкогольных напитков и варианты 
их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  

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

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти приготовления холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

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

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных со-
усов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок слож-
ного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-
ных холодных соусов, заправок; 

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

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 3.3.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
салатов сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных салатов сложного ас-
сортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав салатов сложного ассорти-
мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
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стью; 
использовать региональное сырье,  продукты для при-

готовления салатов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в соответствии с 
заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-
ответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты слож-
ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-
бенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом  салатов 
сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хра-
нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных салатов; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, 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 иностран-
ном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода  салатов сложного приго-
товления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

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

тов; 
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 про-

мышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила хранения заготовок для салатов с учетом тре-
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бований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовления 

салатов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления салатов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 
сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложно-
го ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения салатов сложного 

ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных салатов; 
правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на иностранном 
языке 
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания  

ПК 3.4.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
канапе, холодных 
закусок сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных канапе, холодных за-
кусок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональное сырье,  продукты для при-
готовления 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 со-
ответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, хо-
лодные закуски сложного ассортимента в соответствии с ре-
цептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, тре-
бований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
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продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных 

закусок; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом канапе, хо-
лодных закусок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хра-
нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных канапе, холодных закусок; 
сервировать для подачи с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных 
закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холодных 
закусок с учетом требований к безопасности готовой продук-
ции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 
вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

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

правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

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

тов; 
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 про-

мышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, 
холодных закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  

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

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти приготовления канапе, холодных закусок сложного ас-
сортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
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новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 
сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холод-
ных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложно-
го ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 
канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-
ных канапе, холодных закусок; 
правила общения, техника общения, ориентированная на по-
требителя; базовый словарный запас на иностранном языке 
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания  

ПК 3.5.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
холодных блюд из 
рыбы, нерыбного 
водного сырья слож-
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

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

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответст-
вии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью, кондицией сырья; 

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

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-
ответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 
блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента 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 
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оценивать качество органолептическим способом холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

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

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, форм и спо-
собов 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 безо-
пасности готовой продукции; 

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

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

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода  холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том чис-
ле авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

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

тов; 
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 про-

мышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  

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

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-
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ного сырья сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

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

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 

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

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного ассортимента; 

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

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-
ных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориентированная 
на потребителя; базовый словарный запас на иностранном 
языке 
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания  

ПК 3.6.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
холодных блюд из 
мяса, домашней пти-
цы, дичи сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

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

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в со-
ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональное сырье,  продукты для при-
готовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-
ответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 
блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-
сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопас-
ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при кулинарной обработке; 
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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 ас-
сортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для орга-
низации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с уче-
том 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, до-
машней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, до-
машней 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 со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

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

тов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика; 

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 про-

мышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;  
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способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти приготовления холодных блюд из мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

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

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 

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

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

правила разогревания охлажденных, замороженных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; тре-
бования к безопасности хранения холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-
ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
правила общения, техника общения, ориентированная на по-
требителя; базовый словарный запас на иностранном языке 
Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации резуль-
татов проработки 

ПК 3.7.  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в 
том числе авторских, 
брендовых, регио-
нальных с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 
учетом особенностей заказа, требований по безопасности про-
дукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных с учетом  способа последующей термической об-
работки; 

комбинировать разные методы приготовления холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особенно-
стей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

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

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

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-
товых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок по дейст-
вующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при при-
готовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холод-
ные блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную до-
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кументацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов разра-
ботки новой рецептуры 
Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-
новационные методы, техники  приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-
онные 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 продук-
тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и припра-
вами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инстру-
ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инст-
рукциями и регламентами; 

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

ПМ.04. 
Организация и ве-
дение процессов 
приготовления, 
оформления и под-
готовки к реализа-
ции холодных и 
горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм об-
служивания 

ПК 4.1.  
Организовывать под-
готовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд, десер-
тов, напитков в соот-
ветствии с инструк-
циями и регламента-
ми 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, рас-

ход пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; контролировать ротацию неис-
пользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продук-
тов для производства холодных и горячих сладких блюд, де-
сертов, напитков с учетом потребности и имеющихся условий 
хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-
ветствии с их квалификацией; 

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

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

контролировать своевременность текущей уборки ра-
бочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблю-
дение санитарно-гигиенических  требований, техники безо-
пасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

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

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

санитарно-гигиенические требования к процессам про-
изводства продукции, в том числе требования системы анали-
за, оценки и управления  опасными факторами (системы 
ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 

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

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

последовательность выполнения технологических опе-
раций; 

требования к личной гигиене персонала при подготов-
ке производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-
гиены; 

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 
Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.2.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
холодных десертов 
сложного  ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, 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 безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных холодных десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав холодных десертов сложно-
го ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональное сырье,  продукты для при-
готовления 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 сезон-
ных видов фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов на осно-
ве принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
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стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 
десерты сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требова-
ний 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 хо-

лодные десерты;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных десертов сложного ассортимен-
та 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных холодных десертов; серви-
ровать для подачи с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных десер-
тов; 

организовывать хранение сложных холодных десер-
тов с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-
дукцию с учетом требований к безопасности пищевых продук-
тов; 

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

рассчитывать стоимость холодных десертов; 
вести учет реализованных холодных десертов с при-

лавка/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 со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-
тов 

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; 
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виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
холодных десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти приготовления холодных десертов сложного ассорти-
мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, отделочных полуфабрика-
тов, полуфабрикатов теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления хо-
лодных десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных де-
сертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ас-
сортимента; 

требования к безопасности хранения холодных десер-
тов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десер-
тов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-
ный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 
Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации горячих 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих десертов 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, 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 безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных горячих десертов;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональное сырье,  продукты для при-
готовления 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 сезон-
ных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными осо-
бенностями в приготовлении пищи, формой и способом об-
служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие де-
серты сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований 
к качеству и безопасности готовой продукции; 
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минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса го-

рячие десерты;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственные десерты; 

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

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных горячих десертов; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих десер-
тов; 

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

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-
дукцию с учетом требований к безопасности пищевых продук-
тов; 

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

рассчитывать стоимость горячих десертов; 
вести учет реализованных горячих десертов с прилав-

ка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 
к качеству, примерные нормы выхода горячих десертов слож-
ного приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-
тов 

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 промышленно-

го 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 технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
горячих десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти приготовления горячих десертов сложного ассортимен-
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та; 
способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления го-
рячих десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десер-
тов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ас-
сортимента; 

требования к безопасности хранения горячих десертов 
сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десертов 
сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-
ный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 
Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации холодных 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
холодных напитков 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, 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 безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных холодных напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав холодных напитков слож-
ного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональное сырье,  продукты для при-
готовления 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 сезон-
ных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными осо-
бенностями в приготовлении пищи, формой и способом об-
служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 
напитки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требова-
ний 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 хо-

лодные напитки;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
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ственные напитки; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных напитков сложного ассортимен-
та 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных холодных напитков; серви-
ровать для подачи с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных напит-
ков; 

организовывать хранение сложных холодных напит-
ков с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-
дукцию с учетом требований к безопасности пищевых продук-
тов; 

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

рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных напитков с при-

лавка/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 со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-
тов 

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 про-

мышленного производства и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации напитков, правила композиции, коррекции 
цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
холодных напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти приготовления холодных напитков сложного ассорти-
мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления хо-
лодных напитков сложного ассортимента для подачи; 
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виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных на-
питков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ас-
сортимента; 

требования к безопасности хранения холодных напит-
ков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напит-
ков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-
ный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 
Практический опыт: 

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

ПК 4.5.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих напитков 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, 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 безо-
пасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных горячих напитков;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональное сырье,  продукты для при-
готовления 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 сезон-
ных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными осо-
бенностями в приготовлении пищи, формой и способом об-
служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих на-
питков 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 го-

рячие напитки;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственные напитки; 

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

организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных горячих напитков; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 
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контролировать температуру подачи горячих напит-
ков; 

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

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-
дукцию с учетом требований к безопасности пищевых продук-
тов; 

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

рассчитывать стоимость горячих напитков; 
вести учет реализованных горячих напитков с прилав-

ка/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 слож-
ного приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-
тов 

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

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

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации напитков, правила композиции, коррекции 
цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
горячих напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти приготовления горячих напитков сложного ассортимен-
та; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления го-
рячих напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напит-
ков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ас-
сортимента; 

требования к безопасности хранения горячих напит-
ков сложного ассортимента; 
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правила маркирования упакованных горячих напитков 
сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-
ный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 
Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации резуль-
татов проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 
учетом особенностей заказа, требований по безопасности про-
дукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  холодных и горячих де-

сертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных с учетом  способа последующей термической обра-
ботки; 

комбинировать разные методы приготовления холод-
ных и горячих десертов, напитков с учетом особенностей зака-
за, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-
цептуры 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 го-
товых холодных и горячих десертов, напитков по действую-
щим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приго-
товлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холод-
ные и горячие десерты, напитков, разработанную документа-
цию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов разра-
ботки новой рецептуры 

ПК 4.6.  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур холодных и 
горячих десертов, 
напитков, в том числе 
авторских, брендо-
вых, региональных с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники  приготовления холодных и 
горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-
онные 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 продук-
тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и припра-
вами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества сырья и про-

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

правила расчета себестоимости холодных и горячих 
десертов, напитков 
Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инстру-
ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инст-
рукциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в соответ-
ствии с заказом, планом работы и контроле их хранения и рас-
хода с учетом ресурсосбережения и обеспечения безопасности 
Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  
составлять заявку  и обеспечивать получение продук-

тов (по количеству и качеству) для производства хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 

распределить задания между подчиненными в соот-
ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безо-
пасной эксплуатации производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитар-
но-гигиенических  требований, техники безопасности, пожар-
ной 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, мате-
риалов в соответствии с видом работ требованиями инструк-
ций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей уборки ра-
бочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 

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

ПМ.05. 
Организация и ве-
дение процессов 
приготовления, 
оформления и под-
готовки к реализа-
ции хлебобулочных, 
мучных кондитер-
ских изделий слож-
ного ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных ка-
тегорий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 5.1.  
Организовывать под-
готовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
хлебобулочных, муч-
ных кондитерских 
изделий разнообраз-
ного ассортимента в 
соответствии с инст-
рукциями и регла-
ментами 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анализа, оценки 
и управления  опасными факторами (система ХАССП); 

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

важность постоянного контроля качества процессов 
приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти обеспечения качества и безопасности кондитерской про-
дукции 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 инвента-
ря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы, техника обработки, подготов-
ки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-
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гиены; 
требования к личной гигиене персонала при подготов-

ке 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 вы-

нос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к использованию отде-
лочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий  

ПК 5.2.  
Осуществлять приго-
товление, хранение 
отделочных полу-
фабрикатов для хле-
бобулочных, мучных 
кондитерских изде-
лий 

Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с техноло-

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

организовывать их хранение до момента использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие ве-

щества в соответствии с рецептурой, требованиями санитар-
ных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, осуществлять выбор, проводить взвеши-

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональные, сезонные продукты для при-
готовления 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 не-
использованного сырья, пищевых продуктов с учетом требо-
ваний по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непище-
вых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комби-
нировать различные способы приготовления отделочных по-
луфабрикатов с учетом типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабри-
катов 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 изменени-
ем выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфабри-
катов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определенного 
вкуса, консистенции (текстуры); 
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соблюдать санитарно-гигиенические требования в про-
цессе 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, про-
изводственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов 
перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделочных 
полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблю-
дения режима хранения 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления, назначение  отделочных по-
луфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приготов-
ления отделочных полуфабрикатов; 

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

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нор-

мы закладки ароматических, красящих веществ; 
требования к безопасности хранения отделочных полу-

фабрикатов 
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, творче-
ского оформления и подготовки к использованию хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбере-
жения и безопасности готовой продукции 

ПК 5.3.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление, подго-
товку к реализации 
хлебобулочных изде-
лий и праздничного 
хлеба сложного  ас-
сортимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с техноло-

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

организовывать их хранение до момента использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие ве-

щества в соответствии с рецептурой, требованиями санитар-
ных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и празд-
ничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональные, сезонные продукты для при-
готовления 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 не-
использованного сырья, пищевых продуктов с учетом требо-
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ваний по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации непище-

вых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, комби-

нировать различные способы приготовления хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с уче-
том 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, вы-
печки хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменени-
ем 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 хлебобу-
лочных изделий и праздничного хлеба вручную и с помощью 
средств малой механизации, выпечки, отделки, сервировки 
готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в про-
цессе 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, про-
изводственный инвентарь, инструменты, посуду; 

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

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

контролировать выход хлебобулочных изделий и празд-
ничного хлеба сложного  ассортимента при их порционирова-
нии (комплектовании); 

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

контролировать выбор контейнеров, упаковочных мате-
риалов, 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 отпус-
ке с раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминоло-
гией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе хлебобулочных изделий и праздничного хлеба  
Знания: 

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

температурный, временной режим и правила приготов-
ления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента; 
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виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвента-
ря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ас-
сортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нор-

мы закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассорти-
мента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с разда-
чи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

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

требования к безопасности хранения хлебобулочных из-
делий и праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных из-
делий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, творче-
ского оформления и подготовки к использованию мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и 
безопасности готовой продукции 

ПК 5.4.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление, подго-
товку к реализации 
мучных кондитер-
ских изделий слож-
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с техноло-

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

организовывать их хранение до момента использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие ве-

щества в соответствии с рецептурой, требованиями санитар-
ных 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 соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональные, сезонные продукты для при-
готовления мучных кондитерских изделий сложного  ассорти-
мента; 

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 изде-
лий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия хранения не-
использованного сырья, пищевых продуктов с учетом требо-
ваний по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непище-
вых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комби-
нировать различные способы приготовления мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента с учетом типа пита-
ния, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 
кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 
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требований рецептуры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

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

изменять закладку продуктов в соответствии с изменени-
ем выхода мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных кондитерских из-

делий 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 про-
цессе приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного ас-
сортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 
безопасно использовать технологическое оборудование, про-
изводственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изде-
лий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

контролировать выход мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента при их порционировании (комплекто-
вании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента с учетом требова-
ний по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных мате-
риалов, 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 тер-
минологией, консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента, в том числе региональных, для 
диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовле-
ния мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

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

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нор-

мы закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления мучных 
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кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента 
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, творче-
ского оформления и подготовки к реализации мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания, обеспечения режима ресурсосбережения и безопас-
ности готовой продукции 

ПК 5.5.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление, подго-
товку к реализации 
пирожных и тортов 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с техноло-

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

организовывать их хранение до момента использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие ве-

щества в соответствии с рецептурой, требованиями санитар-
ных 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 соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональные, сезонные продукты для при-
готовления мучных кондитерских изделий сложного  ассорти-
мента; 

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 изде-
лий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия хранения не-
использованного сырья, пищевых продуктов с учетом требо-
ваний по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непище-
вых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комби-
нировать различные способы приготовления мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента с учетом типа пита-
ния, 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, вы-
печки мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменени-
ем выхода мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
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мента; 
доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных кондитерских из-

делий 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 про-
цессе приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного ас-
сортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 
безопасно использовать технологическое оборудование, про-
изводственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изде-
лий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

контролировать выход мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента при их порционировании (комплекто-
вании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента с учетом требова-
ний по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных мате-
риалов, 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 тер-
минологией, консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента, в том числе региональных, для 
диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовле-
ния мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

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

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нор-

мы 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 конди-
терских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента 
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Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных с учетом потребностей различных категорий по-
требителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результа-
тов проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 
учетом особенностей заказа, требований по безопасности про-
дукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных, с учетом  способа последующей термической об-
работки; 

комбинировать разные методы приготовления хлебо-
булочных, мучных кондитерских изделий, с учетом особенно-
стей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

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

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

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-
товых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по дей-
ствующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебо-
булочные, мучные кондитерские изделия, разработанную до-
кументацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов разра-
ботки новой рецептуры 

ПК 5.6.  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур хлебобу-
лочных, мучных кон-
дитерских изделий, в 
том числе авторских, 
брендовых, регио-
нальных с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники  приготовления хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-
онные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и 
способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-
тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и припра-
вами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий; 

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

правила расчета себестоимости хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий 

ПМ.06.  
Организация и кон-
троль текущей дея-

ПК 6.1.  
Осуществлять разра-
ботку ассортимента 

Практический опыт в: 
разработке различных видов меню, ассортимента ку-

линарной и кондитерской продукции; 
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разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, ку-
линарных 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 посети-
телей, меню конкурирующих и наиболее популярных органи-
заций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания; 

принимать решение  о составе меню с учетом типа ор-
ганизации питания, его технического оснащения, мастерства 
персонала,  единой композиции, оптимального соотношения 
блюд в меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, чис-
ла конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на  различные виды кулинарной и 
кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд,  кули-
нарных 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, взаи-
модействовать с руководством, потребителем в целях презен-
тации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, консуль-
тировать потребителей, оказывать им помощь в выборе блюд в 
новом  меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и конди-
терскую продукцию в меню и  использовать  различные 
способы оптимизации  меню 

тельности подчи-
ненного персонала 

кулинарной и конди-
терской продукции, 
различных видов ме-
ню с учетом потреб-
ностей различных 
категорий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

Знания: 
актуальные направления, тенденции ресторанной мо-

ды 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 рес-

торанное меню; 
основные типы меню, применяемые в настоящее вре-

мя; 
принципы, правила разработки, оформления ресто-

ранного меню; 
сезонность кухни и ресторанного меню; 
основные принципы подбора алкогольных напитков к 

блюдам, классические  варианты и актуальные закономерно-
сти 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 регио-
не; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на це-
ну кулинарной и кондитерской продукции собственного про-
изводства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинар-
ной и кондитерской продукции в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, ку-
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линарных и кондитерских изделий; 
возможности применения специализированного про-

граммного обеспечения для разработки меню, расчета стоимо-
сти кулинарной и кондитерской продукции; 

базовый словарный запас на иностранном языке, тех-
ника общения, ориентированная на потребителя 
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 органи-

зации питания; 
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 
персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нару-
шения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производ-
ственные показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
организовывать документооборот 

ПК 6.2.  
Осуществлять теку-
щее планирование, 
координацию дея-
тельности подчинен-
ного персонала с уче-
том взаимодействия с 
другими подразделе-
ниями 
 
 

Знания: 
виды организационных требований и их влияние на 

планирование работы бригады/команды; 
дисциплинарные процедуры в организации питания; 
методы эффективного планирования работы брига-

ды/команды; 
методы привлечения членов бригады/команды к про-

цессу планирования работы; 
методы эффективной организации работы брига-

ды/команды; 
способы получения информации о работе брига-

ды/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 веде-

ние которой входит в обязанности бригадира; 
нормативно-правовые документы, регулирующие об-

ласть личной ответственности бригадира; 
структура организаций питания различных типов, ме-

тоды осуществления взаимосвязи между подразделениями 
производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в ра-
боте, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 
Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения деятельности 
подчиненного персонала;  

контроле  хранения запасов, обеспечении сохранности 
запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

ПК 6.3.  
Организовывать ре-
сурсное обеспечение 
деятельности подчи-
ненного персонала 

Умения: 
взаимодействовать со службой снабжения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие матери-
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альных 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 сосед-
ство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность 
запасов 

составлять акты списания (потерь при хранении) запа-
сов, продуктов 

Знания: 
требования к условиям, срокам хранения и правила 

складирования пищевых продуктов в организациях питания; 
назначение, правила эксплуатации складских поме-

щений, холодильного и морозильного оборудования; 
изменения, происходящие в продуктах при хранении; 
сроки и условия хранения скоропортящихся продук-

тов; 
возможные риски при хранении продуктов (микро-

биологические, физические, химические и прочие) ; 
причины возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов (человеческий фактор, отсутствие/недостаток ин-
формации, неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти безопасности хранения пищевых продуктов и ответст-
венности за хранение продуктов и последующей проверки по-
нимания 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 продук-
тов; 

порядок списания продуктов (потерь при хранении); 
современные тенденции в области обеспечения со-

хранности запасов на предприятиях питания 
Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в области 
организации и контроля работы производственного персонала 
(определять объекты контроля, периодичность и формы кон-
троля) 

контроле качества выполнения работ; 
организации текущей деятельности персонала 

Умения: 
контролировать соблюдение регламентов и стандартов ор-

ганизации питания, отрасли; 
определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 
органолептически оценивать качество готовой кулинарной 

и кондитерской продукции, проводить бракераж, вести доку-
ментацию по контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и 
кондитерской продукции, определять критические точки кон-
троля качества и безопасности продукции в процессе произ-
водства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 
организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала 

ПК 6.4. Осуществ-
лять организацию и 
контроль текущей 
деятельности подчи-
ненного персонала 

Знания: 
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нормативные правовые акты в области организации 
питания различных категорий потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), профессио-
нальные 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 персона-

ла; 
стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 

9001-2011 
 классификацию организаций питания; 
структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления ку-

линарной и кондитерской продукции, способы ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для раз-

личных форм обслуживания; 
правила организации работы, функциональные обя-

занности и области ответственности поваров, кондитеров, пе-
карей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества 
работ исполнителей; 

схема, правила проведения производственного кон-
троля;  

основные производственные показатели подразделе-
ния организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и от-
четности; 

формы документов, порядок их заполнения; 
контрольные точки процессов производства, обеспе-

чивающие безопасность готовой продукции; 
современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции собственного производст-
ва;  

правила составления графиков выхода на работу 
Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондитеров, пека-
рей; 

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 полити-

кой предприятия в области обучения; 
объяснять риски нарушения инструкций, регламентов ор-

ганизации питания, ответственность за качество и безопас-
ность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с  
демонстрацией приемов, методов приготовления, оформления 
и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской про-
дукции в соответствии с инструкциями, регламентами, прие-
мов безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов 

ПК 6.5. Осуществ-
лять инструктирова-
ние, обучение пова-
ров, кондитеров, пе-
карей и других кате-
горий работников 
кухни на рабочем 
месте 

Знания: 
виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персонала; 
формы и методы профессионального обучения на ра-
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бочем месте; 
виды инструктажей, их назначение; 
роль наставничества в обучении на рабочем месте; 
методы выявления потребностей персонала в профес-

сиональном развитии и непрерывном повышении собственной 
квалификации; 

личная ответственность работников в области обуче-
ния и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 
способы и формы оценки результатов обучения пер-

сонала;  
методики обучения в процессе трудовой деятельно-

сти; 
принципы организации тренингов, мастер-классов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд;  
законодательные и нормативные документы в области 

дополнительного профессионального образования и 
обучения; 

современные тенденции в области обучения персонала 
на рабочем месте и оценки результатов обучения 
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5. Структура образовательной программы 
 

5.1. Учебный план 
 

Распределение по семестрам Учебная нагрузка обучающихся (час.), в том числе 
Промежуточная атте-

стация 
Работа обучающихся во взаимодействии с преподава-

телем 
занятия по дисциплинам и МДК 

в том числе 

Индекс Компоненты образовательной программы 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 
О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 9 1 0 1476 0 72 1404 892 494 0 18 0 
ОД.00 Общие дисциплины         892     892 484 398 0 10 0 
ОДБ.01 Русский язык       78 0   78 78 0 0 0   
ОДБ.02 Литература 

2к 
      118 0   118 106 12 0 0   

ОДБ.03 Иностранный язык 2       116 0   116 0 116 0 0   
ОДП.04 Математика 2       234 0   234 102 132 0 0   
ОДБ.05 История   2     116 0   116 106 8 0 2   
ОДБ.06 Физическая культура   2 1   116 0   116 0 112 0 4   
ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности   2     70 0   70 58 10 0 2   
ОДБ.08 Астрономия   2     44 0   44 34 8 0 2   

  Дисциплины по выбору из обязательных предметных областей         512 0   512 408 96 0 8 0 
ОДП.09 Информатика   2     96 0   96 34 60 0 2   
ОДБ.10 Родной язык   2     78 0   78 76 0 0 2   
ОДП.11 Химия 2       134 0   134 122 12 0 0   
ОДБ.12 Обществознание   2     108 0   108 94 12 0 2   
ОДП.13 Биология   2     96 0   96 82 12 0 2   
ИП Индивидуальный проект   2     0 0   0 0 0 0     

ПА.ОД Промежуточная аттестация                           
  Консультации         8   8             
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         40   40             
  Экзамены         24   24             

СПО.00 
Дисциплины, профессиональные модули, МДК, практики и ГИА 

по ФГОС СПО 17 29 5 2 4464 262 164 2238 1218 946 32 120 1506 

ОГСЭ.00 ОБЩИЙ ГУМАНИТАРНЫЙ И СОЦИАЛЬНО- 0 5 5   472 12 0 460 90 350 0 20 0 
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ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЦИКЛ 
ОГСЭ.01 Основы философии   5     40 4   36 34 0 0 2   
ОГСЭ.02 История   3     40 4   36 24 10 0 2   
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности   8     178 0   178 0 176 0 2   
ОГСЭ.04 Физическая культура   8 3,4,5,6,7   178 0   178 2 164 0 12   
ОГСЭ.05 Психология общения   7     36 4   32 30 0 0 2   
ПА.ОГСЭ Промежуточная аттестация                           

  Консультации         0   0             
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         0   0             
  Экзамены         0   0             

ЕН.00 
МАТЕМАТИЧЕСКИЙ И ОБЩИЙ ЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙ 

ЦИКЛ 
1 1 0   202 14 8 180 142 36 0 2 0 

ЕН.01 Химия 4       158 14   144 108 36 0 0   
ЕН.02 Экологические основы природопользования   4     36 0   36 34 0 0 2   
ПА.ЕН Промежуточная аттестация                           

  Консультации         2   2             
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         0   0             
  Экзамены         6   6             

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 2 10 0 0 950 82 16 852 474 358 0 20 0 
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена   3     70 6   64 30 32 0 2   
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 4       102 6   96 62 34 0 0   
ОП.03 Техническое оснащение организаций питания   3     108 12   96 66 28 0 2   
ОП.04 Организация обслуживания   5     72 8   64 28 34 0 2   
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 5       106 10   96 54 42 0 0   
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности   8     48 6   42 34 6 0 2   
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности   5     106 10   96 22 72 0 2   
ОП.08 Охрана труда   4     36 4   32 20 10 0 2   
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности   4     70 2   68 44 22 0 2   
ОП.10 Основы проектирования предприятий общественного питания   7     112 10   102 50 50 0 2   
ОП.11 Инновационные технологии в общественном питании   7     68 4   64 48 14 0 2   
ОП.12 Основы предпринимательства   8     36 4   32 16 14 0 2   
ПА.ОП Промежуточная аттестация                           

  Консультации         4   4             
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         0   0             
  Экзамены         12   12             

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 14 13 0 2 2624 154 140 746 512 202 32 78 1506 
ПМ.00 Профессиональные модули         2340 154   746 512 202 32 78 1362 

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

4       224 12   68 48 20 0 12 132 

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации ку-
4к 

      36 4   32 24 8 0 0   
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линарных полуфабрикатов 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных по-
луфабрикатов 

      44 8   36 24 12 0 0   

УП.01 
Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий сложного ассортимента 

  4     72             6 66 

ПП.01 
Производственная практика по организации и ведению процессов 
приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента 

  4     72             6 66 

ПМ.02 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

6       498 32   142 78 48 16 12 312 

МДК.02.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

      38 4   34 28 6 0 0   

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

6к 
    6 136 28   108 50 42 16 0   

УП.02 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  6     180             6 174 

ПП.02 

Производственная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания 

  6     144             6 138 

ПМ.03 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

6       262 14   68 38 30 0 12 168 

МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

      36 4   32 22 10 0 0   

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

6к 
      46 10   36 16 20 0 0   

УП.03 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  6     72             6 66 

ПП.03 

Производственная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

  6     108             6 102 
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служивания 

ПМ.04 

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

6       236 14   78 48 30 0 12 132 

МДК.04.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хо-
лодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

      36 4   32 22 10 0 0   

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горя-
чих десертов, напитков сложного ассортимента 

6 
      56 10   46 26 20 0 0   

УП.04 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих де-
сертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  6     72             6 66 

ПП.04 

Производственная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

  6     72             6 66 

ПМ.05 

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

8       442 20   170 138 32 0 12 240 

МДК.05.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента 

      36 4   32 20 12 0 0   

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

8к 

      154 16   138 118 20 0 0   

УП.05 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  8     144             6 138 

ПП.05 

Производственная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания 

  8     108             6 102 

ПМ.06 
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 

8       238 34   96 38 42 16 6 102 

МДК.06.01 
Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного пер-
сонала 

8     8 130 34   96 38 42 16 0   

ПП.06 
Производственная практика по организации и контролю текущей 
деятельности подчиненного персонала 

  8     108             6 102 
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ПМ.07 Выполнение работ по профессии "Повар" 4       440 28   124 124 0 0 12 276 
МДК.07.01 Кулинария 4       152 28   124 124 0 0 0   
УП.07 Учебная практика по выполнению работ по профессии "Повар"   4     144             6 138 

ПП.07 
Производственная практика по выполнению работ по профессии 
"Повар" 

  4     144             6 138 

ПА.ПМ Промежуточная аттестация         0                 
  Консультации         28   28             
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         28   28             
  Экзамены         84   84             

ПДП Преддипломная практика         144               144 
ГИА.00 Государственная итоговая аттестация         216                 

  ВСЕГО 21 38 6 2 5940 262 236 3642 2110 1440 32 138 1506 
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5.2. Календарный учебный график 
 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 
Индекс 

Наименование циклов, дисциплин, профессиональных 
модулей, МДК, практик 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 6 семестр 7 семестр 8 семестр 

О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ         
ОД.00 Общие дисциплины         
ОДБ.01 Русский язык         
ОДБ.02 Литература         
ОДБ.03 Иностранный язык         
ОДП.04 Математика         
ОДБ.05 История         
ОДБ.06 Физическая культура         
ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности         
ОДБ.08 Астрономия         

  Дисциплины по выбору из обязательных предметных об-
ластей         

ОДП.09 Информатика         
ОДБ.10 Родной язык         
ОДП.11 Химия         
ОДБ.12 Обществознание         
ОДП.13 Биология         
ИП Индивидуальный проект         

ПА.ОД Промежуточная аттестация         
  Консультации         
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         
  Экзамены         

СПО.00 
Дисциплины, профессиональные модули, МДК, 

практики и ГИА по ФГОС СПО         

ОГСЭ.00 
ОБЩИЙ ГУМАНИТАРНЫЙ И СОЦИАЛЬНО-

ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЦИКЛ 
        

ОГСЭ.01 Основы философии         
ОГСЭ.02 История         
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности         
ОГСЭ.04 Физическая культура         
ОГСЭ.05 Психология общения         

ЕН.00 
МАТЕМАТИЧЕСКИЙ И ОБЩИЙ 
ЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙ ЦИКЛ         

ЕН.01 Химия         
ЕН.02 Экологические основы природопользования         
ПА.ЕН Промежуточная аттестация         

  Консультации         
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  Самостоятельная подготовка к экзаменам         
  Экзамены         

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ         

ОП.01 
Микробиология, физиология питания, санитария и ги-
гиена 

        

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья         
ОП.03 Техническое оснащение организаций питания         
ОП.04 Организация обслуживания         
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга         
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности         

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной дея-
тельности 

        

ОП.08 Охрана труда         
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности         

ОП.10 
Основы проектирования предприятий общественного 
питания 

        

ОП.11 Инновационные технологии в общественном питании         
ОП.12 Основы предпринимательства         
ПА.ОП Промежуточная аттестация         

  Консультации         
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         
  Экзамены         

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ         
ПМ.00 Профессиональные модули         

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

        

МДК.01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 

        

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации ку-
линарных полуфабрикатов 

        

УП.01 

Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления и подготовки к реализации полуфабрика-
тов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-
мента 

        

ПП.01 

Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложно-
го ассортимента 

        

ПМ.02 
Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих 
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блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

МДК.02.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

        

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента 

        

УП.02 

Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания 

        

ПП.02 

Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

        

ПМ.03 

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

        

МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента 

        

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 

        

УП.03 

Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания 

        

ПП.03 

Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания 

        

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 потреби-
телей, видов и форм обслуживания 

МДК.04.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 

        

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хо-
лодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти-
мента 

        

УП.04 

Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

        

ПП.04 

Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

        

ПМ.05 

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

        

МДК.05.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента 

        

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

        

УП.05 

Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложно-
го ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания 

        

ПП.05 

Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
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вания 

ПМ.06 
Организация и контроль текущей деятельности под-
чиненного персонала         

МДК.06.01 
Оперативное управление текущей деятельностью подчи-
ненного персонала 

        

ПП.06 
Производственная практика по организации и контролю 
текущей деятельности подчиненного персонала 

        

ПМ.07 Выполнение работ по профессии "Повар"         
МДК.07.01 Кулинария         

УП.07 
Учебная практика по выполнению работ по профессии 
"Повар" 

        

ПП.07 
Производственная практика по выполнению работ по 
профессии "Повар" 

        

ПА.ПМ Промежуточная аттестация         
  Консультации         
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         
  Экзамены         

ПДП Преддипломная практика         
ГИА.00 Государственная итоговая аттестация         

 
5.3 Компетенции 
 

Общие компетенции 

Наименование программ, предметных областей, учебных циклов, разделов, модулей, дисциплин, меж-
дисциплинарных курсов 
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1. Общеобразовательный цикл            
Учебные дисциплины            
ОДБ.01 Русский язык            
ОДБ.02 Литература            
ОДБ.03 Иностранный язык            
ОДБ.05 История            
ОДБ.06 Физическая культура            
ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности            
ОДБ.08 Астрономия            
ОДБ.10 Родной язык            
ОДБ.12 Обществознание            
Профильные учебные дисциплины            
ОДП.04 Математика            
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ОДП.09 Информатика            
ОДП.11 Химия            
ОДП.13 Биология            

2. Общий гуманитарный и социально-экономический цикл            
ОГСЭ.01 Основы философии  + +  + +   +   
ОГСЭ.02 История  + +  + +   +   
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности  + +  +    + +  
ОГСЭ.04 Физическая культура        +    
ОГСЭ.05 Психология общения   + + +    +   

3. Математический и общий естественнонаучный цикл            
ЕН.01 Химия + + + + + + +  + +  
ЕН.02 Экологические основы природопользования  + + + + + +  +  + 

4. Общепрофессиональный цикл            
Обязательная часть            
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена + + + + + + +  + +  
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья + + + + + + +  + +  
ОП.03 Техническое оснащение организаций питания + + + + + + +  + +  
ОП.04 Организация обслуживания + + + + + + +  + + + 
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга + + + + + + +  + + + 
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности + + + + + + +  + +  
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности + + + + + + +  + + + 
ОП.08 Охрана труда + + + + + + +  + +  
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности + + + +  +  + + +  
Вариативная часть            
ОП.10 Основы проектирования предприятий общественного питания + + + + + + +  + +  
ОП.11 Инновационные технологии в общественном питании + + + + + + +  + +  
ОП.12 Основы предпринимательства + + + + +    + + + 

5. Профессиональный цикл            
Профессиональные модули            
Обязательная часть            
ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

+ + + + + + +  + +  

МДК 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабри-
катов  

+ + + + + + +  + +  

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов + + + + + + +  + +  
ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации го-
рячих блюд, кулинарных  изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

+ + + + + + +  + + + 

МДК 02.01. Организация  процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок  

+ + + + + + +  + + + 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, + + + + + + +  + + + 
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закусок сложного ассортимента 
ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформление и подготовка к реализации хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

+ + + + + + +  + + + 

МДК 03.01. Организация  процессов приготовления, подготовки к реализации и холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок сложного ассортимента 

+ + + + + + +  + + + 

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента 

+ + + + + + +  + + + 

ПМ 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформление и подготовка к  реализации го-
рячих и холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

+ + + + + + +  + + + 

МДК 04.01. Организация  процессов приготовления,  подготовки к реализации холодных и горячих, 
десертов, напитков сложного ассортимента 

+ + + + + + +  + + + 

МДК 4.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих, десертов, напитков 
сложного ассортимента 

+ + + + + + +  + + + 

ПМ 05. Организация и ведение  процессов приготовления, оформление и подготовка к реализации хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

+ + + + + + +  + + + 

МДК 05.01. Организация  процессов приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий  сложного ассортимента 

+ + + + + + +  + + + 

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

+ + + + + + +  + + + 

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала + + + + + + +  + + + 
МДК 01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала + + + + + + +  + + + 
ПМ07 Выполнение работ по профессии «Повар» + + + + + + +  + + + 
Вариативная часть            
МДК 07.01. Кулинария + + + + + + +  + + + 

6. Раздел            
Практика + + + + + + +  + + + 
УП 01. Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления и подготовки к реали-
зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

+ + + + + + +  + +  

ПП 01. Производственная практика по организации и ведению процессов приготовления и подготовки 
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

+ + + + + + +  + +  

УП 02. Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации горячих блюд, кулинарных  изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

+ + + + + + +  + + + 

ПП.02. Производственная практика по организации и ведению процессов приготовления, оформления 
и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных  изделий, закусок сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

+ + + + + + +  + + + 

УП 03. Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления, оформление и подго-
товки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

+ + + + + + +  + + + 
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ПП.03. Производственная практика по организации и ведению процессов приготовления, оформления 
и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

+ + + + + + +  + + + 

УП 04. Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления, оформления и подго-
товки к  реализации горячих и холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

+ + + + + + +  + + + 

ПП 04. Производственная практика по организации и ведению процессов приготовления, оформления 
и подготовки к  реализации горячих и холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

+ + + + + + +  + + + 

УП 05. Учебная практика по организации и ведению  процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

+ + + + + + +  + + + 

ПП 05. Производственная практика по организации и ведению  процессов приготовления, оформления 
и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

+ + + + + + +  + + + 

ПП 06. Производственная практика  по организации и контролю текущей деятельности подчиненного 
персонала 

+ + + + + + +  + + + 

УП 07. Учебная практика по выполнению работ по профессии «Повар» + + + + + + +  + + + 
ПП 07. Производственная практика по выполнению работ  по профессии «Повар» + + + + + + +  + + + 
ПДП Преддипломная практика + + + + + + + + + + + 

 
Профессиональные компетенции 

Наименование программ, предметных областей, учебных циклов, 
разделов, модулей, дисциплин, междисциплинарных курсов 
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1. Общеобразовательный цикл                                       
Учебные дисциплины                                       
ОДБ.01 Русский язык                                       
ОДБ.02 Литература                                       
ОДБ.03 Иностранный язык                                       
ОДБ.05 История                                       
ОДБ.06 Физическая культура                                       
ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности                                       
ОДБ.08 Астрономия                                       
ОДБ.10 Родной язык                                       
ОДБ.12 Обществознание                                       
Профильные учебные дисциплины                                       
ОДП.04 Математика                                       
ОДП.09 Информатика                                       
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ОДП.11 Химия                                       
ОДП.13 Биология                                       

2. Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 
Обязательная часть                                       
ОГСЭ.01 Основы философии                                       
ОГСЭ.02 История                                       
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности                                       
ОГСЭ.04 Физическая культура                                       
ОГСЭ.05 Психология общения                                       

3. Математический и общий естественнонаучный цикл 
Обязательная часть                                       
ЕН.01 Химия  + + +  + + + + + + +  + + + + + +  + + + + +  + + + + +        
ЕН.02 Экологические основы природопользования                                  + +    

4. Общепрофессиональный цикл                                       
Обязательная часть                                       
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ОП.03 Техническое оснащение организаций питания + + + +  + + + + + + +  + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +  + + + 
ОП.04 Организация обслуживания + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности                                + + + +    
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной дея-
тельности 

                               + + + + +   

ОП.08 Охрана труда + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности                                       
Вариативная часть                                       
ОП.10 Основы проектирования предприятий общественного пита-
ния 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.11 Инновационные технологии в общественном питании + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ОП.12 Основы предпринимательства                                + + + +    
5. Профессиональный цикл                                       
Профессиональные модули                                       

Обязательная часть                                       
ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подго-
товки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-
лий сложного ассортимента 

+ + + +                                   

МДК 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации и кулинарных полуфабрикатов 

+ + + +                                   

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 

+ + + +                                   

ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформ-     + + + + + + + +                           
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ления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных  из-
делий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
МДК 02.01. Организация  процессов приготовления, подготовки к 
реализации и горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

    + + + + + + + +                           

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента 

    + + + + + + + +                           

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформ-
ление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

            + + + + + + +                    

МДК 03.01. Организация  процессов приготовления, подготовки к 
реализации и холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента 

            + + + + + + +                    

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента 

            + + + + + + +                    

ПМ 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформ-
ление и подготовка к реализации горячих и холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

                   + + + + + +              

МДК 04.01. Организация  процессов приготовления,  подготовки к 
реализации холодных и горячих, десертов, напитков сложного 
ассортимента 

                   + + + + + +              

МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих, десертов, напитков сложного ассортимента 

                   + + + + + +              

ПМ 05. Организация и ведение  процессов приготовления, оформ-
ление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий разнообразного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания 

                         + + + + + +        

МДК 05.01. Организация  процессов приготовления,  подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  слож-
ного ассортимента 

                         + + + + + +        

МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассор-
тимента 

                         + + + + + +        

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчинен-
ного персонала 

                               + + + + +   

МДК 01. Оперативное управление текущей деятельностью подчи-
ненного персонала 

                               + + + + +   

ПМ 07. Выполнение работ по профессии «Повар»                                     + + 
Вариативная часть                                       
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МДК 07.01. Кулинария                                     + + 
6. Раздел                                       

Практика + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
УП 01. Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

+ + + +                                   

ПП 01. Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабри-
катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

+ + + +                                   

УП 02. Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных  изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

    + + + + + + + +                           

ПП 02. Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных  изделий, закусок сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

    + + + + + + + +                           

УП 03. Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

            + + + + + + +                    

ПП 03. Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

            + + + + + + +                    

УП 04. Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к  реализации горячих и 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

                   + + + + + +              

ПП 04. Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления, оформления и подготовки к  реализации 
горячих и холодных и горячих десертов, напитков сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания 

                   + + + + + +              

УП 05. Учебная практика по организации и ведению  процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

                         + + + + + +        

ПП 05. Производственная практика по организации и ведению                           + + + + + +        
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процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания 
ПП 06. Производственная практика  по организации и контролю 
текущей деятельности подчиненного персонала 

                               + + + + +   

УП 07. Учебная практика по выполнению работ по профессии 
«Повар» 

                                    + + 

ПП 07. Производственная  практика по выполнению работ по про-
фессии «Повар» 

                                    + + 

ПДП Преддипломная практика + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

 
 



 76 

6. Условия образовательной деятельности 
 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной про-
граммы 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 
проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 
групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, 
а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 
оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений 
Кабинеты: 
социально-экономических дисциплин;  
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
иностранного языка; 
информационных технологий в профессиональной деятельности; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
экологических основ природопользования; 
технологии кулинарного и кондитерского производства; 
организации хранения и контроля запасов и сырья; 
организации обслуживания; 
технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 
Лаборатории:  
химии; 
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кули-

нарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 
учебный кондитерский цех. 
Спортивный комплекс: 
Спортзал 
Спортивная площадка 
Тир 
Залы: 
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 
Актовый зал. 
 
6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики 

по специальности 
Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело должна располагать материально-технической базой, обеспечи-
вающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лаборатор-
ной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствую-
щей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально необхо-
димый для реализации ООП перечень материально- технического обеспечения, включает в се-
бя:  
 
6.1.2.1. Оснащение лабораторий  
 
Лаборатория химии №21 
1. Стол демонстрационный – 1 шт. 
2. Столы ученические – 14 шт. 
3. Стулья ученические  - 28 шт. 
4. Стол учителя – 1 шт. 
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5. Кодоскоп - 1 шт. 
6. Плакаты демонстрационные – 30 шт. 
7. Стенд настенный – 9 шт. 
8. Микроскоп учебный  – 3 шт. 
9. Набор ареометров – 1 шт. 
10. Аналитические весы – 1 шт. 
11. Технохимические весы – 3 шт. 
12. рН-метр – 1 шт. 
13. Магнитная мешалка – 1 шт. 
14. Экран демонстрационный – 1 шт. 
15. Экран демонстрационный для опытов (с подсветкой) – 3 шт. 
16. Объекты натуральные: 
Коллекции: 
– Алюминий – 5 шт. 
– Металлы и сплавы КМ-1– 7 шт. 
– Пластмассы – 1 шт. 
– Каучук – 4 шт. 
– Каменный уголь– 3 шт. 
– Нефть – 3 шт. 
17. Комплект кристаллических решеток металлов (модель) – 2 шт. 
18. Набор моделей строения атома  – 1 шт. 
19. Электрический дистиллятор – 1 шт. 
20. Электрические плитки – 2 шт. 
21. Водяная баня – 1 шт. 
22. Химические реактивы 
23. Химическая посуда 
36. Периодическая таблица Менделеева – 1 шт. 
37. Дидактические материалы для текущего контроля (тематического) – 30 комплектов 
38. Развивающие упражнения  – 10 шт. 
39. Дидактические игры – 5 комплектов 
 
Учебная кухня ресторана  с зонами для приготовления, горячих блюд, кулинарных изделий 
 

1. Пароконвектомат 
2. Жарочный шкаф 
3. Микроволновая печь 
4. Плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 комфорки на обучающегося- 
5. Электрогриль (жарочная поверхность) 
6. Плита wok 
7. Гриль саламандра 
8. Электроблинница 
9. Электромармиты 
10. Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)-2 
11. Машина для вакуумной упаковки 
12. Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) 
13. Процессор кухонный 
14. Овощерезка 
15. Электромясорубка производственная малой производительности 
16. Привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 
17. Производственный стол с моечной ванной 
18. Моечная ванна (четырехсекционная) 
19. Стеллаж передвижной 
20. Тестораскаточная машина (настольная 
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21. Тестомесильная машина (настольная) 
22. Плита электрическая- 4 шт 
23. Весы настольные электронные 
24. Производственные столы- 7 шт 
25. Холодильный шкаф 
26. Конвекционная печь 
27. Расстоечный шкаф 

Учебная кухня ресторана  с зонами для  приготовления холодных блюд, сладких блюд, де-
сертов и напитков 
1. Весы настольные электронные 
2. Пароконвектомат 
3. Микроволновая печь 
4. Плита электрическая (с индукционным нагревом)  
5. Кофемашина с капучинатором 
6. Кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен кофе) 
7. Ховоли (оборудование для варки кофе на песке) 
8. Шкаф холодильный 
9. Льдогенератор 
10. Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)-2 
11. Миксер (погружной) 
12. Процессор кухонный 
13. Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
14. Миксер для коктейлей 
15. Привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 
16. Кофемолка 
17. Лампа для карамели 
18. Аппарат для темперирования шоколада 
19. Сифон 
20. Газовая горелка (для карамелизации) 
21. Термометр инфракрасный 
22. Термометр со щупом 
23. Аэрограф 
24. Производственный стол с моечной ванной 
25. Моечная ванна (четырехсекционная) 
26. Стеллаж передвижной. 

27.   Шкаф морозильный 
28  Плита электрическая – 4 комф 
29. Жарочный шкаф 
30.Производственные столы – 3 шт 
31.Стол с охлаждаемой поверхностью 

«Учебный кондитерский цех» 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеден-

ный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

ные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 
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Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки  
Льдогенератор 
Фризер 
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Куттер или процессор кухонный 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом  
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 

 
6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 
производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 
организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 
обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием ФГОС СПО, в том 
числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и 
указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции  
«Поварское дело», «Кондитерское дело», «Хлебопечение» конкурсного движения «Молодые 
профессионалы» (WorldSkills). 

Производственная и преддипломная практика проводится в организациях, направление 
деятельности, которых соответствует профилю подготовки студентов. 

 
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 профес-
сиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслу-
живание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и пр.)  и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отве-
чать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 
профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессио-
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нального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты 
Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 
должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 
квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности ко-
торых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг насе-
лению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, ус-
луги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расшире-
ния спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 
обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт дея-
тельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует об-
ласти профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техни-
ческое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 
общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих образо-
вательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 
 
 
7. Аннотации программ дисциплин, профессиональных модулей 
 
ОДБ 01 Русский язык 

Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих компетен-
ций: 
Коммуникативная компетенция формируется в процессе работы по овладению обучающи-

мися всеми видами речевой деятельности (слушанием, чтением, говорением, письмом) и осно-
вами культуры устной и письменной речи в процессе работы над особенностями употребления 
единиц языка в речи в соответствии с их коммуникативной целесообразностью. Это умения 
осознанно отбирать языковые средства для осуществления общения в соответствии с речевой 
ситуацией; адекватно понимать устную и письменную речь и воспроизводить ее содержание в 
необходимом объеме, создавать собственные связные высказывания разной жанрово-
стилистической и типологической принадлежности. 
Формирование языковой и лингвистической (языковедческой) компетенций проходит в 

процессе систематизации знаний о языке как знаковой системе и общественном явлении, его 
устройстве, развитии и функционировании; овладения основными нормами русского литера-
турного языка; совершенствования умения пользоваться различными лингвистическими слова-
рями; обогащения словарного запаса и грамматического строя речи учащихся.  
Формирование культуроведческой компетенции нацелено на осознание языка как формы 

выражения национальной культуры, взаимосвязь языка и истории народа, национально-
культурной специфики русского языка, владение нормами русского речевого этикета, культуры 
межнационального общения. 

:личностных:   
- воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает культурные 
и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание связи языка 
и истории, культуры русского и других народов;  
- понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности;   
- осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как явле-
ния национальной культуры;  
- формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню раз-вития науки и 
общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общест-
венного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 
- готовность и способность вести диалог на различные темы с другими людьми; 
- способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискрими-
нации по социальным, религиозным , расовым признакам и другим негативным социальным 
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явлениям;  
- способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказываний с 
точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуника-
тивных задач;   
- готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;   
- способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность рече-
вого самосовершенствования;  

• метапредметных:  
−− владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), го-
ворением, письмом;   

−− владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку 
зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных зна-
ний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне;   

−− применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрос-
лыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-
исследовательской, проектной и других видах  

−− деятельности;   
−− овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и меж-
культурного общения;   

−− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельно-
сти, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;   

−− умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных 
текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и ком-
муникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и организаци-
онных задач в процессе изучения русского языка;  

• предметных:   
−− сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний 
о них в речевой практике;   

−− сформированность умений создавать устные и письменные монологические и диалоги-
ческие высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых 
учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения;   

−− владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной ре-
чью;   

−− владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 
основной и второстепенной информации;   

−− владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннота-ций, рефера-
тов, сочинений различных жанров;   

−− сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях рус-
ского языка;   

−− сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 
контекст творчества писателя в процессе анализа текста;   

−− способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать 
свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и пись-
менных высказываниях;   

−− владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой спе-
цифики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, 
в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;   

−− сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы.  
 
ОДБ.02 Литература 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 
• личностных:  
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сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 
общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общест-
венного 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 самостоятель-
ной, творческой и ответственной деятельности; 

   толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести 
диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и со-
трудничать для их достижения;  

  способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискримина-
ции по социальным, религиозным, расовым признакам и другим негативным социальным 
явлениям. 

           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; 

эстетическое отношение к миру;  
совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства любви к мно-

гонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской литературе, культурам 
других народов;  

использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников 
информации (словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и др.);  

• метапредметных:  
умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, подбирать аргу-

менты для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-следственные связи в 
устных и письменных высказываниях, формулировать выводы;  

умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, определять 
сферу своих интересов;  

умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, исползовать 
в самостоятельной деятельности;  

владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, на-
выками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску мето-
дов решения практических задач, применению различных методов познания;  

• предметных:  
сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других культур, ува-

жительного отношения к ним;   
сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений;   
владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью;   
владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой,  
основной и второстепенной информации;   
владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, 
 сочинений различных жанров;   
знание содержания произведений русской, родной и мировой классической литературы, их 
 историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной 
 и мировой культуры;   
сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 
 контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения;   
способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать  
 свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных  
высказывниях;   
владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой  
специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном 
 произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального по-

нимания;   
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сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы.  
ОДБ.03 Иностранный язык  (Английский язык) 
 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 
личностных: 
– сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и средству 
отображения развития общества, его истории и духовной культуры;  
– сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о роли 
английского языка и культуры в развитии мировой культуры;  
– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения;  
– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диалог на 
английском языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить 
общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять толе-
рантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению;   
– готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, как в 
профессиональной области с использованием английского языка, так и в сфере английского 
языка;  
 
метапредметных: 
– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных ситуа-
циях общения; – владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуа-
ции межкультурной коммуникации;   
– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и взаимодейст-
вовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать конфликты;   
– умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные языковые 
средства;  
предметных: 
– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной 
социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном по-
ликультурном мире;   
– владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и умение строить 
свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и раз-
личное в культуре родной страны и англоговорящих стран; – достижение порогового уровня 
владения английским языком, позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной 
формах как с носителями английского языка, так и с представителями других стран, исполь-
зующими данный язык как средство общения;   
– сформированность умения использовать английский язык как средство для получения инфор-
мации из англоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях.  
ОДБ 04. Математика 

Содержание учебной дисциплины разработано в соответствии с основными 
содержательными линиями обучения математике: 

• алгебраическая линия, включающая систематизацию сведений о числах; изучение 
новых и обобщение ранее изученных операций (возведение в степень, извлечение корня, 
логарифмирование, синус, косинус, тангенс, котангенс и обратные к ним); изучение новых 
видов числовых выражений и формул; совершенствование практических навыков и 
вычислительной культуры, расширение и совершенствование алгебраического аппарата, 
сформированного в основной школе, и его применение к решению математических и 
прикладных задач; 

• теоретико-функциональная линия, включающая систематизацию и расширение 
сведений о функциях, совершенствование графических умений; знакомство с основными 
идеями и методами математического анализа в объеме, позволяющем исследовать 
элементарные функции и решать простейшие геометрические, физические и другие 
прикладные задачи; 
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• линия уравнений и неравенств, основанная на построении и исследовании 
математических моделей, пересекающаяся с алгебраической и теоретико-функциональной 
линиями и включающая развитие и совершенствование техники алгебраических 
преобразований для решения уравнений, неравенств и систем; формирование способности 
строить и исследовать простейшие математические модели при решении прикладных задач, 
задач из смежных и специальных дисциплин; 

• геометрическая линия, включающая наглядные представления о пространственных 
фигурах и изучение их свойств, формирование и развитие пространственного воображения, 
развитие способов геометрических измерений, координатного и векторного методов для 
решения математических и прикладных задач; 

• стохастическая линия, основанная на развитии комбинаторных умений, представлений 
о вероятностно-статистических закономерностях окружающего мира. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных: 
• личностных: 
− сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, средстве 

моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики; 
− понимание значимости математики для научно-технического прогресса, сформированность 

отношения к математике как к части общечеловеческой культуры через знакомство с исто-
рией развития математики, эволюцией математических идей; 

− развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической куль-
туры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной дея-
тельности, 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, об-

щественно 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; использо-
вать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов дея-
тельности; 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 мето-
дов решения практических задач, применению различных методов познания; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 
включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оцени-
вать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 
использовать адекватные языковые средства; 
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− 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, разви-
тость пространственных представлений; способность воспринимать красоту и гармонию 
мира; 

• предметных: 
− сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте мате-

матики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на матема-
тическом языке; 

− сформированность представлений о математических понятиях как важнейших математиче-
ских 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, показатель-
ных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; использование го-
товых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации ре-
шения уравнений и неравенств; 

− сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их 
свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование получен-
ных 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 фи-
гур и формул для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 

− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный харак-
тер, 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 

 
ОДБ 05 История 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных: 
- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 
прошлое и настоящее многонационального народа России, уважения к государственным сим-
волам (гербу, флагу, гимну); 

- становление гражданской позиции как активного и ответственного члена российского 
общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-
вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего тра-
диционные 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 культур, а также раз-
личных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с об-
щечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 
самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 
вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и со-
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трудничать для их достижения; 

• метапредметных: 
- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использо-
вать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов дея-
тельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельно-
сти, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельно-
сти, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску ме-
тодов решения практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятель-
ности, 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 по-
ведения, 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 России в 
глобальном мире; 

- владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представле-
ниями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

- сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и об-
щественной деятельности, поликультурном общении; 

- владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привле-
чением различных источников; 

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии 
по исторической тематике. 

 
ОДБ 06 Физическая культура 

Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• формировать физическую культуру личности будущего профессионала, востребованного 

на современном рынке труда; 
• развивать физические качества и способности, совершенствовать функциональные 

возможности организма, укреплять индивидуальное здоровье; 
• формировать устойчивые мотивы и потребности в бережном отношении к собственному 

здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельно-
стью; 

• овладеть технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, 
обогатить индивидуальный опыт занятий специально-прикладными физическими упражнения-
ми и базовыми видами спорта; 

• овладеть системой профессионально и жизненно значимых практических умений и 
навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья; 

• освоить системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в форми-
ровании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

• приобрести компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельно-
сти, овладеть навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий физиче-
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скими упражнениями. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 
• личностных: 
−− готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному са-моопределению; 
−− сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, 
целенаправленному личностному совершенствованию двигательной активности с 
валеологической и профессиональной направленностью, неприятию вредных привычек: 
курения, употребления алкоголя, наркотиков; 
−− потребность к самостоятельному использованию физической культуры как составляющей 
доминанты здоровья; 
−− приобретение личного опыта творческого использования профессионально-
оздоровительных средств и методов двигательной активности; 
−− формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы 
значимых социальных и межличностных отношений, личностных, 
регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в процессе це-ленаправленной 
двигательной активности, способности их использования в социальной, в том числе 
профессиональной, практике; 
−− готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных                  ситуациях  
навыки профессиональной адаптивной физической культуры; 
−− способность к построению индивидуальной образовательной траектории самостоятельного 
использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков 
профессиональной адаптивной физической культуры; 
−− способность использования системы значимых социальных и межличностных отношений, 
ценностно-смысловых установок, отражающих личностные 
и гражданские позиции, в спортивной, оздоровительной и физкультурной 
деятельности; 
−− формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно 
общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной 
деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 
конфликты; 
−− принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 
потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно- 
оздоровительной деятельностью; 
−− умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью; 
−− патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной; 
−− готовность к служению Отечеству, его защите; 
 
• метапредметных: 
−− способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные действия 
(регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, спортивной, 
физкультурной, оздоровительной и социальной 
практике; 
−− готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с       
использованием специальных средств и методов двигательной активности; 
−− освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических и 
практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и 
спортивной), экологии, ОБЖ; 
−− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 
включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать 
и интерпретировать информацию по физической культуре, получаемую из различных 
источников; 
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−− формирование навыков участия в различных видах соревновательной деятельности, 
моделирующих профессиональную подготовку; 
−− умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее — 
ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 
требований эргономики, техники безопасности, гигиены, норм информационной безопасности; 
 
• предметных: 
−− умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для 
организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 
−− владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 
поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с 
учебной и производственной деятельностью; 
−− владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей 
здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития 
и физических качеств; 
−− владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, 
использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики 
переутомления и сохранения высокой работоспособности; 
−− владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, 
активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к выполнению 
нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» 
(ГТО). 
ОДБ 07. Основы безопасности жизнедеятельности 
 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение следующих ре-
зультатов: 
• личностных: 
− развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих защи-
щенность жизненно важных интересов личности от внешних и внутренних угроз; 
− готовность к служению Отечеству, его защите; 
− формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, осознанно выполнять 
правила безопасности жизнедеятельности; 
− исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.); 
− воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, лично-
му здоровью, как к индивидуальной и общественной ценности; 
− освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, техногенного 
и социального характера; 

• метапредметных: 
− овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; анализировать причины 
возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; обобщать и сравнивать последствия опас-
ных и чрезвычайных ситуаций; выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их 
влияние на безопасность жизнедеятельности человека; 
− овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному поведению в 
повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, выбирать средства 
реализации поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении лич-
ной безопасности; 
− формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать идеи, мо-
делировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности в повседневной 
жизни и в чрезвычайных ситуациях; 
− приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в области безо-
пасности жизнедеятельности с использованием различных источников и новых информацион-
ных технологий; 
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− развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, понимать его 
точку зрения, признавать право другого человека на иное мнение; 
− формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные социальные 
роли во время и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций; 
− формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по характерным призна-
кам их появления, а также на основе анализа специальной информации, получаемой из различ-
ных источников; 
− развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: принимать обос-
нованные решения и вырабатывать план действий в конкретной опасной ситуации с учетом ре-
ально складывающейся обстановки и индивидуальных возможностей; 
− формирование умения анализировать явления и события природного, техногенного и соци-
ального характера, выявлять причины их возникновения и возможные последствия, проектиро-
вать модели личного безопасного поведения; 
 
− развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в дискуссии, 
отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в различных ситуациях; 
− освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других технических 
средств, используемых в повседневной жизни; 
− приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, связанных с нарушением 
работы технических средств и правил их эксплуатации; 
− формирование установки на здоровый образ жизни; 
− развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, гибкости, скоро-
стных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать необходимые умственные и физиче-
ские нагрузки; 
 • предметных: 

1) сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том 
числе о культуре экологической безопасности как о жизненно важной социально-нравственной 
позиции личности, а также как о средстве, повышающем защищенность личности, общества и 
государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого 
фактора; 

2) знание основ государственной системы, российского законодательства, направленных 
на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 

3) сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, террориз-
ма, других действий противоправного характера, а также асоциального поведения; 

4) сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения 
духовного, физического и социального благополучия личности; 

5) знание распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного 
и социального характера; 

6) знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей жизни 
вредных привычек (курения, пьянства и т.д.); 

7) знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил 
поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

8) умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным 
для них признакам, а также использовать различные информационные источники; 

9) умение применять полученные знания в области безопасности на практике, проектиро-
вать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных опасных и 
чрезвычайных ситуациях; 

10) знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об обороне 
государства и воинской обязанности граждан; права и обязанности гражданина до призыва, во 
время призыва и прохождения военной службы, уставные отношения, быт военнослужащих, 
порядок несения службы и воинские ритуалы, строевая, огневая и тактическая подготовка; 

11) знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей прохо-
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ждения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и пребывания 
в запасе; 

12) владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим 
при неотложных состояниях (при травмах, отравлениях и различных видах поражений), вклю-
чая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике. 

 
ОДБ 08 Астрономия 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• Личностных: 
- устойчивый интерес к истории и достижениям в области естественных наук, чувство гордости 

за российские естественные науки. 
-готовность к продолжению образования, повышения квалификации в избранной профессио-

нальной деятельности с использованием знаний в области естественных наук. 
- объективное осознание значимости компетенций в области естественных наук для человека и 

общества, умение использовать технологические достижения в области астрофизики для 
повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной дея-
тельности. 

- умение анализировать техногенные последствия для окружающей среды, бытовой и производ-
ственной деятельности человека. 

-готовность самостоятельно добывать новые для себя естественнонаучные знания с использова-
нием для этого доступных источников информации. 

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня собст-
венного интеллектуального развития. 

-умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению общих задач в 
области естествознания. 

• Метапредметных: 
- овладение умениями и навыками различных видов познавательной деятельности для изучения 

разных сторон окружающего естественного мира. 
-применение основных методов познания  (наблюдения, научного эксперимента) для изучения 

различных сторон естественнонаучной картины мира, с которыми возникает необходимость 
сталкиваться в профессиональной сфере. 

-умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства для их достижения на прак-
тике. 

- умение использовать различные источники для получения естественнонаучной информации, 
оценивать её достоверность для достижения поставленных целей и задач. 
• Предметных: 

- сформированность представлений о целостной современной естественнонаучной  картине ми-
ра, природе как единой целостной системе, взаимосвязи человека, природы и общества, про-
странственно-временных масштабах Вселенной. 
-владение знаниями о наиболее важных открытиях и достижениях в области естсествознания, 
повлиявших на эволюцию представлений о природе, развитие техники и технологий. 
- сформированность умения применять естественнонаучные знания для объяснения окружаю-
щих явлений, сохранения здоровья, обеспечения безопасности жизнедеятельности,   бережного 
отношения к природе, рационального природоиспользования, а также выполнения роли гра-
мотного потребителя. 
- сформированность представлений о научном методе познания природы и средствах изучения 
мегамира, макромира и микромира, владение приёмами естественнонаучных наблюдений, опы-
тов, исследований и оценки достоверности полученных результатов. 
- владение понятийным аппаратом естественных наук, позволяющим познавать мир, участво-
вать в дискуссиях по естественнонаучным вопросам, использовать различные источники  ин-
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формации для подготовки собственных работ, критически относиться к сообщениям СМИ,   со-
держащим научную информацию. 
- сформированность умений понимать значимость естественнонаучного знания для каждого че-
ловека независимо от его профессиональной деятельности, различать факты и оценки, сравни-
вать оценочныевыводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной 
системой ценностей. 

−использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач по-
вседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального природоис-
пользования и охраны окружающей среды и возможность применения знаний при решении за-
дач, возникающих в последующей профессиональной деятельности. 
 
ОДП 09 Информатика 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• формирование у обучающихся представлений о роли информатики и информационно-

коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, понимание основ правовых 
аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете; 

• формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и использование информа-
ции, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 
и личностного развития; 

• формирование у обучающихся умений применять, анализировать, преобразовывать 
информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том чис-
ле при изучении других дисциплин; 

• развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 
способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при изу-
чении различных учебных предметов; 

• приобретение обучающимися опыта использования информационных технологий в ин-
дивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной, деятельности; 

• приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной деятельно-
сти и информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание ответственности людей, 
вовлеченных в создание и использование информационных систем, распространение и исполь-
зование информации; 

• владение информационной культурой, способностью анализировать и оценивать ин-
формацию с использованием информационно-коммуникационных технологий, средств образо-
вательных и социальных коммуникаций. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных: 
- чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной ин-

форматики 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 собствен-

ного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, самостоятель-
но формировать новые для себя знания в профессиональной области, используя для этого дос-
тупные источники информации; 

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по реше-
нию общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций; 



 92 

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня 
собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием современных элек-
тронных образовательных ресурсов; 

- умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств ин-
формационно-коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так и в 
быту; 

- готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной про-
фессиональной деятельности на основе развития личных информационно-коммуникационных 
компетенций; 

• метапредметных: 
- умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, необ-

ходимые для их реализации; 
- использование различных видов познавательной деятельности для решения информа-

ционных задач, применение основных методов познания 
(наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для организации учебно-

исследовательской и проектной деятельности с использованием информационно-
коммуникационных технологий; 

- использование различных информационных объектов, с которыми возникает необхо-
димость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов; 

- использование различных источников информации, в том числе электронных библио-
тек, 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 ре-
шении 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 дискус-
сии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации средст-
вами 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 ана-
лизировать 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 необхо-

димости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); 
- владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для 

решения стандартной задачи с использованием основных конструкций языка программирова-
ния; 

- 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; 
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- применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, со-
блюдение правил личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами коммуни-
каций в Интернете. 

 
ОДБ 10. Родной язык 

Освоение содержания учебной дисциплины «Родной язык» обеспечивает достижение 
студентами следующих результатов: 

• личностных: 
− воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает 

культурные и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание 
связи языка и истории, культуры русского и других народов; 

− понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; 
− осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как 

явления национальной культуры; 
− формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития нау-

ки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм обще-
ственного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

− способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказыва-
ний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных комму-
никативных задач; 

− готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельно-
сти; 

− способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность 
речевого самосовершенствования; 

• метапредметных: 
− владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), 

говорением, письмом; 
− владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и 
умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне; 

− применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 
взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-
исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

− овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и 
межкультурного общения; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятель-
ности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

− умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-
научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и 
коммуникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и организацион-
ных задач в процессе изучения русского языка; 

• предметных: 
1. Понимание взаимосвязи языка, культуры и истории народа, говорящего на 

нём: 
осознание роли русского родного языка в жизни общества и государства, в современном 

мире; 
осознание роли русского родного языка в жизни человека; 
осознание языка как развивающегося явления, взаимосвязи исторического развития язы-

ка с историей общества; 
осознание национального своеобразия, богатства, выразительности русского родного 

языка; 
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понимание и истолкование значения слов с национально-культурным компонентом, пра-
вильное употребление их в речи;  

понимание слов с живой внутренней формой, специфическим оценочно-
характеризующим значением; осознание национального своеобразия общеязыковых и художе-
ственных метафор, народных и поэтических слов-символов, обладающих традиционной мета-
форической образностью; распознавание, характеристика. 

понимание и истолкование значения фразеологических оборотов с национально-
культурным компонентом; комментирование истории происхождения таких фразеологических 
оборотов, уместное употребление их в современных ситуациях речевого общения; 

понимание и истолкование значения пословиц и поговорок, крылатых слов и выраже-
ний; знание источников крылатых слов и выражений; правильное употребление пословиц, по-
говорок, крылатых слов и выражений в современных ситуациях речевого общения; 

понимание роли заимствованной лексики в современном русском языке; распознавание 
слов, заимствованных русским языком из языков народов России и мира; общее представление 
об особенностях освоения иноязычной лексики; определение значения лексических заимство-
ваний последних десятилетий; целесообразное употребление иноязычных слов; 

понимание причин изменений в словарном составе языка, перераспределения пластов 
лексики между активным и пассивным запасом слов; определение значения устаревших слов с 
национально-культурным компонентом; определение значения современных неологизмов, ха-
рактеристика неологизмов по сфере употребления и стилистической окраске; 

осознание изменений в языке как объективного процесса; понимание внешних и внут-
ренних факторов языковых изменений; общее представление об активных процессах в совре-
менном русском языке; 

соблюдение норм русского речевого этикета; понимание национальной специфики рус-
ского речевого этикета по сравнению с речевым этикетом других народов; 

использование словарей, в том числе мультимедийных, учитывая сведения о назначении 
конкретного вида словаря, особенностях строения его словарной статьи: толковых словарей, 
словарей устаревших слов, словарей иностранных слов, фразеологических словарей, этимоло-
гических фразеологических словарей, словарей пословиц и поговорок, крылатых слов и выра-
жений; учебных этимологических словарей; словарей синонимов, антонимов; словарей эпите-
тов, метафор и сравнений. 

2. Овладение основными нормами русского литературного языка (орфоэпически-
ми, лексическими, грамматическими, стилистическими), нормами речевого этикета; при-
обретение опыта использования языковых норм в речевой практике при создании устных 
и письменных высказываний; стремление к речевому самосовершенствованию, овладе-
ние основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка: 

осознание важности соблюдения норм современного русского литературного языка для 
культурного человека; 

анализ и оценивание с точки зрения норм современного русского литературного языка 
чужой и собственной речи; корректировка речи с учетом её соответствия основными нормами 
литературного языка; 

соблюдение на письме и в устной речи норм современного русского литературного язы-
ка и правил речевого этикета;  

обогащение активного и потенциального словарного запаса, расширение объёма исполь-
зуемых в речи грамматических средств  для свободного выражения мыслей и чувств на родном 
языке адекватно ситуации и стилю общения; 

стремление к речевому самосовершенствованию;  
формирование ответственности за языковую культуру как общечеловеческую ценность; 
осознанное расширение своей речевой практики, развитие культуры использования рус-

ского языка, способности оценивать свои языковые умения, планировать и осуществлять их со-
вершенствование и развитие; 

соблюдение основных орфоэпических и акцентологических норм современного рус-
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ского литературного языка: произношение имен существительных‚ прилагательных, глаго-
лов‚ полных причастий‚ кратких форм страдательных причастий прошедшего времени‚ деепри-
частий‚ наречий; произношение гласных [э]‚ [ о] после мягких согласных и шипящих; безудар-
ный [о] в словах иностранного происхождения; произношение парных по твердости-мягкости 
согласных перед [е] в словах иностранного происхождения; произношение безударного [а] по-
сле ж и ш; произношение сочетания чн и чт; произношение женских отчеств на -ична, -инична; 
произношение твердого [н] перед мягкими [ф'] и [в']; произношение мягкого [н] перед ч и щ.; 
постановка ударения в отдельных грамматических формах имён существительных, прилага-
тельных; глаголов(в рамках изученного); в словоформах с непроизводными предлогами‚ в за-
имствованных словах; 

осознание смыслоразличительной роли ударения на примере омографов; 
различение произносительных различий в русском языке, обусловленных темпом речи и 

стилями речи; 
различение вариантов орфоэпической и акцентологической нормы; употребление слов с 

учётом произносительных вариантов орфоэпической нормы;  
употребление слов с учётом стилистических вариантов орфоэпической нормы; 
понимание активных процессов в области произношения и ударения; 
соблюдение основных лексических норм современного русского литературного 

языка: правильность выбора слова, максимально соответствующего обозначаемому им пред-
мету или явлению реальной действительности; нормы употребления синонимов‚ антонимов‚ 
омонимов‚ паронимов; употребление слова в соответствии с его лексическим значением и тре-
бованием лексической сочетаемости; употребление терминов в научном стиле речи‚ в публици-
стике, художественной литературе, разговорной речи; опознавание частотных примеров тавто-
логии и плеоназма; 

различение стилистических вариантов лексической нормы;  
употребление имён существительных, прилагательных, глаголов с учётом стилистиче-

ских вариантов лексической нормы; 
употребление синонимов, антонимов‚ омонимов с учётом стилистических вариантов 

лексической нормы; 
различение типичных речевых ошибок; 
редактирование текста с целью исправления речевых ошибок; 
выявление и исправление речевых ошибок в устной речи; 
соблюдение основных грамматических норм современного русского литературного 

языка: употребление заимствованных несклоняемых имен существительных; сложных сущест-
вительных; имён собственных (географических названий); аббревиатур‚ обусловленное катего-
рией рода; употребление заимствованных несклоняемых имён существительных; склонение 
русских и иностранных имен и фамилий; названий географических объектов‚ употребление от-
дельных грамматических форм имен существительных, прилагательных (в рамках изученно-
го);склонение местоимений‚ порядковых и количественных числительных; употребление от-
дельных форм имен существительных в соответствии с типом склонения, родом, принадлежно-
стью к разряду одушевленности – неодушевленности; словоизменение отдельных форм множе-
ственного числа имени существительного‚ глаголов 1 лица единственного числа настоящего и 
будущего времени; формообразование глаголов совершенного и несовершенного вида‚ форм 
глаголов в повелительном наклонении; употребление  имен прилагательных в форме сравни-
тельной степени‚ в краткой форме‚ употребление в речи однокоренных слов разных частей ре-
чи; согласование сказуемого с подлежащим, имеющим в своем составе количественно-именное 
сочетание; согласование сказуемого с подлежащим, выраженным существительным со значе-
нием лица женского рода; согласование сказуемого с подлежащим, выраженным сочетанием 
числительного и существительным; согласование определения в количественно-именных соче-
таниях с числительными; построение словосочетаний по типу согласования; управление пред-
логов благодаря, согласно, вопреки; употребление предлогов о‚ по‚ из‚ с в составе словосочета-
ния‚ употребление предлога по с количественными числительными в словосочетаниях с рас-
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пределительным значением; построение простых предложений с причастными и деепричаст-
ными оборотами‚ предложений с косвенной речью‚ сложных предложений разных видов; 

определение типичных грамматических ошибок в речи; 
различение вариантов грамматической нормы: литературных и разговорных форм име-

нительного падежа множественного числа существительных мужского рода‚форм существи-
тельных мужского рода множественного числа с окончаниями –а(-я), -ы(и)‚ различающихся по 
смыслу‚ литературных и разговорных форм глаголов‚ причастий‚ деепричастий‚ наречий; 

различение вариантов грамматической синтаксической нормы‚ обусловленных грамма-
тической синонимией словосочетаний‚ простых и сложных предложений; 

правильное употребление имён существительных, прилагательных, глаголов с  учётом 
вариантов грамматической нормы; 

правильное употребление синонимических грамматических конструкций с учётом смы-
словых и стилистических особенностей; редактирование текста с целью исправления граммати-
ческих ошибок; 

выявление и исправление грамматических ошибок в устной речи; 
соблюдение основных норм русского речевого этикета: этикетные формы и формулы 

обращения; этикетные формы обращения в официальной и неофициальной речевой ситуации; 
современные формулы обращения к незнакомому человеку; употребление формы «он»;  

соблюдение этикетных форм и устойчивых формул‚ принципов  этикетного  общения, 
лежащих в основе национального речевого этикета; 

соблюдение русской этикетной вербальной и невербальной манеры общения; 
использование в общении этикетных речевых тактик и приёмов‚ помогающих противо-

стоять речевой агрессии; 
использование при общении в электронной среде этики и русского речевого этикета; 
соблюдение норм русского этикетного речевого поведения в ситуациях делового обще-

ния; 
понимание активных процессов в русском речевом этикете; 
соблюдение основных орфографических норм современного русского литературно-

го языка (в рамках изученного в основном курсе); 
соблюдение основных пунктуационных норм современного русского литературного 

языки (в рамках изученного в основном курсе); 
использование толковых, в том числе мультимедийных, словарей для определения лек-

сического значения слова, особенностей употребления;  
использование орфоэпических, в том числе мультимедийных, орфографических слова-

рей для определения нормативного произношения слова; вариантов произношения; 
использование словарей синонимов, антонимов‚ омонимов‚ паронимов для уточнения 

значения слов, подбора к ним синонимов, антонимов‚ омонимов‚ паронимов, а также в процес-
се редактирования текста; 

использование грамматических словарей и справочников для уточнения нормы формо-
образования, словоизменения и построения словосочетания и предложения; опознавания вари-
антов грамматической нормы; в процессе редактирования текста; 

использование орфографических словарей и справочников по пунктуации для определе-
ния нормативного написания слов и постановки знаков препинания в письменной речи. 

3.Совершенствование различных видов устной и письменной речевой деятельности 
(говорения и слушания, чтения и письма, общения при помощи современных средств уст-
ной и письменной коммуникации): 

владение различными видами слушания (детальным, выборочным‚ ознакомительным, 
критическим‚ интерактивным) монологической речи, учебно-научных, художественных, пуб-
лицистических текстов различных функционально-смысловых типов речи; 

владение различными видами чтения (просмотровым, ознакомительным, изучающим, 
поисковым) учебно-научных, художественных, публицистических текстов различных функ-
ционально-смысловых типов речи; 
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умение дифференцировать и интегрировать информацию прочитанного и прослушанно-
го текста: отделять главные факты от второстепенных; классифицировать фактический матери-
ал по определённому признаку; выделять наиболее существенные факты; устанавливать логи-
ческую связь между выявленными фактами; 

умение соотносить части прочитанного и прослушанного текста: устанавливать причин-
но-следственные отношения, логические связи между абзацами и частями текста и определять 
средства их выражения;  определять начало и конец темы; выявлять логический план текста; 

проведение анализа прослушанного или прочитанного текста с точки зрения его компо-
зиционных особенностей, количества микротем; основных типов текстовых структур (индук-
тивные, дедуктивные, рамочные/ дедуктивно-индуктивные, стержневые/индуктивно-
дедуктивные); 

владение умениями информационной переработки прослушанного или прочитанного 
текста; приёмами работы с заголовком текста, оглавлением, списком литературы, примечания-
ми и т.д.; основными способами и средствами получения, переработки и преобразования ин-
формации (аннотация, конспект); использование графиков, диаграмм, схем для представления 
информации; 

владение правилами информационной безопасности при общении в социальных сетях; 
уместное использование коммуникативных стратегий и тактик устного общения: убеж-

дение, комплимент, уговаривание, похвала, самопрезентация, просьба, принесение извинений, 
поздравление; и др., сохранение инициативы в диалоге, уклонение от инициативы, завершение 
диалога и др. 

участие в беседе, споре, владение правилами корректного речевого поведения в споре; 
умение строить устные учебно-научные сообщения (ответы на уроке) различных видов 

(ответ-анализ, ответ-обобщение, ответ-добавление, ответ-группировка), рецензию на проект-
ную работу однокурсника, доклад; принимать участие в учебно-научной дискуссии; 

владение умениями учебно-делового общения: убеждения собеседника; побуждения со-
беседника к действию; информирования об объекте; объяснения сущности объекта; оценки;  

создание устных и письменных текстов описательного типа: определение, дефиниция, 
собственно описание, пояснение;  

создание устных и письменных текстов аргументативного типа (рассуждение, доказа-
тельство, объяснение) с использованием различных способов аргументации, опровержения до-
водов оппонента (критика тезиса, критика аргументов, критика  

демонстрации); оценка причин неэффективной аргументации в учебно-научном обще-
нии;  

создание текста как результата проектной (исследовательской) деятельности; оформле-
ние реферата в письменной форме и представление его в устной форме; 

чтение, комплексный анализ и создание текстов публицистических жанров (девиз, сло-
ган, путевые записки, проблемный очерк; тексты рекламных объявлений); 

создание объявлений (в устной и письменной форме); деловых писем; 
оценивание устных и письменных речевых высказываний с точки зрения их эффектив-

ности, понимание основных причин коммуникативных неудач и объяснение их; оценивание 
собственной и чужой речи с точки зрения точного, уместного и выразительного словоупотреб-
ления; 
редактирование собственных текстов с целью совершенствования их содержания и формы; со-
поставление чернового и отредактированного текстов 
ОДП 11. Химия 
Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для каждого 
человека; 
• формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании со-
временной естественно-научной картины мира; умения объяснять объекты и процессы окру-
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жающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, — ис-
пользуя 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 (на-
выков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки информации, комму-
никативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного обращения с вещества-
ми в повседневной жизни). 
Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами следующих 
результатов: 
• личностных: 
−− чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной химической науки; 
химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту при обращении с 
химическими веществами, материалами и процессами; 
−− готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной профес-
сиональной деятельности и объективное осознание роли химических компетенций в этом; 
−− умение использовать достижения современной химической науки и химических технологий 
для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной дея-
тельности; 
• метапредметных: 
−− использование различных видов познавательной деятельности и основных интеллектуаль-
ных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, 
обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, фор-
мулирования выводов) для решения поставленной задачи, применение основных методов по-
знания(наблюдения, научного эксперимента) для изучения различных сторон химических объ-
ектов и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной 
сфере; 
−− использование различных источников для получения химической информации, умение оце-
нить ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере; 
• предметных: 
−− сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; по-
нимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 
решения практических задач; 
−− владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономер-
ностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 
−− владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдением, 
описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты прове-
денных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при 
решении практических задач; 
−− сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты по хими-
ческим формулам и уравнениям; 
−− владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ; 
−− сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, полу-
чаемой из разных источников 
ОДБ 12 Обществознание  
Освоение содержания учебной дисциплины «Обществознание» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

• личностных: 
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 
общественной науки и практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 
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общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 
- российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувство 
ответственности перед Родиной, уважение государственных символов (герба, флага, гим-
на); 
- гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена российского обще-
ства, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-
вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего 
традиционные национальные и общечеловеческие, гуманистические и демократические 
ценности; 
- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 
вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, учитывая позиции всех 
участников, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; эффективно разре-
шать конфликты; 
- готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с общече-
ловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к самостоятельной, творче-
ской и ответственной деятельности; сознательное отношение к непрерывному образованию 
как условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 
- осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 
решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 
- ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-
стей семейной жизни; 

• метапредметных: 
- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 
самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использо-
вать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов 
деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 
- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельно-
сти в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; способность и готовность 
к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 
методов познания; 
- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятель-
ности, включая умение ориентироваться в различных источниках социально-правовой и 
экономической информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, по-
лучаемую из различных источников; 
- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в ре-
шении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требова-
ний эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этиче-
ских норм, норм информационной безопасности; 
- умение определять назначение и функции различных социальных, экономических и пра-
вовых институтов; 
- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию по-
ведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 
- владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку 
зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат обществознания; 

• предметных: 
- сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в единст-
ве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 
- владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 
- владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархические 
и другие связи социальных объектов и процессов; 
- сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных перспективах 
развития мирового сообщества в глобальном мире; 
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- сформированность представлений о методах познания социальных явлений и процессов; 
- владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозиро-
вать последствия принимаемых решений; 
- сформированнность навыков оценивания социальной информации, умений поиска ин-
формации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью 
объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 

ОДП 13. Биология 
Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, Популя-
ция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о живой природе, вы-
дающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в формировании со-
временной 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 объ-
екты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления ес-
тественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о живых объ-
ектах; 
• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей обучаю-
щихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений биологии, во-
шедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития современ-
ных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, 
человека) в ходе работы с различными источниками информации; 
• воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, необходимости рацио-
нального 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 окру-
жающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснование и соблюдение 
мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, соблюдение правил по-
ведения в природе. 
Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами следующих 
результатов: 
• личностных: 
−− сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 
биологической науки; представления о целостной естественно-научной картине мира; 
−− понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на окружаю-
щую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы деятельности 
человека; 
−− способность использовать знания о современной естественно-научной картине мира в обра-
зовательной и профессиональной деятельности; возможности информационной среды для 
обеспечения продуктивного самообразования; 
−− владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию информа-
ции в области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее достижения в профессио-
нальной сфере; 
−− способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами толерант-
ности, диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, работе в коллек-
тиве; 
−− готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий аварий, ката-
строф, стихийных бедствий; 
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−− обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и экспери-
ментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования; 
−− способность использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других забо-
леваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); правил поведения в 
природной среде; 
−− готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других заболеваниях, от-
равлениях пищевыми продуктами; 
• метапредметных: 
−− осознание социальной значимости своей профессии/специальности, обладание мотивацией к 
осуществлению профессиональной деятельности; 
−− повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических явлений; вы-
дающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и проти-
воречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о 
сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками ин-
формации; 
−− способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с использова-
нием современных информационно-коммуникационных технологий; 
−− способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой природы, пути ее 
изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к системному анализу глобаль-
ных экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и рационального исполь-
зования природных ресурсов; 
−− умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельности лю-
дей, развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; проводить на-
блюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных 
изменений; находить и анализировать информацию о живых объектах; 
−− способность применять биологические и экологические знания для анализа прикладных 
проблем хозяйственной деятельности; 
−− способность к самостоятельному проведению исследований, постановке естественно-
научного эксперимента, использованию информационных технологий для решения научных и 
профессиональных задач; 
−− способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области биотехнологии 
(клонирование, искусственное оплодотворение); 
• предметных: 
−− сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной картине 
мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной грамотности для 
решения практических задач; 
−− владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее уровне-
вой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и симво-
ликой; 
−− владение основными методами научного познания, используемыми при биологических ис-
следованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением наблюдений; 
выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 
−− сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать 
элементарные биологические задачи; 

−− сформированность собственной позиции по отношению к биологической информа-
ции, получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их ре-
шения. 
 

Индивидуальный проект 
 
ОГСЭ 01 Основы философии 
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В результате освоении дисциплины обучающийся должен уметь: 
Ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, сво-
боды и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и будущего специали-
ста; 

выстраивать общение на основе общечеловеческих ценностей.  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

основные категории и понятия философии; 
роль философии в жизни человека и общества; 
основы философского учения о бытии; 
сущность процесса познания; 
основы научной, философской и религиозной картин мира; 
об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культу-
ры, окружающей среды; 

о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием дости-
жений науки, техники и технологий по выбранному профилю профессиональной деятельности. 
 
ОГСЭ 02 История 

Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующей цели: 
. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуации в России 
и мире; 
выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-экономических, по-
литических и культурных проблем; 
определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой профессии (специаль-
ности) для развития экономики в историческом контексте; 

демонстрировать гражданско-патриотическую позицию.. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX и XXI вв.). 
сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце XX - 
начале XXI вв.; 
основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) политического 
и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 
назначение международных организаций и основные направления их деятельности; 
о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и государствен-
ных традиций; 
содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов мирового и регио-
нального значения. 

ретроспективный анализ развития отрасли. 
 
ОГСЭ 03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессио-
нальные 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; 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы 
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основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика) 
лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессио-
нальной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональной направленности 
ОГСЭ 04 Физическая культура 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  
использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достиже-
ния жизненных и профессиональных целей; 
применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной про-
фессии (специальности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии чело-
века; 
основы здорового образа жизни; 
условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специально-
сти; 

средства профилактики перенапряжения. 
ОГСЭ 05 Психология общения 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь 
применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной деятельности; 
 использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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 принци-
пы общения;  
источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов; 
приемы саморегуляции в процессе общения. 
ЕН01 Химия 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельно-
сти; 
использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимиза-
ции технологического процесса; 
описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства продо-
вольственных продуктов; 
проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 
использовать лабораторную посуду и оборудование; 
выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру; 
проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы орга-
нических соединений; 
выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 

− соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории; 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
основные понятия и законы химии; 
-теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 
-понятие химической кинетики и катализа; 
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-классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 
-обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химическо-
го равновесия под действием различных факторов; 
- окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 
гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых 
электролитах; 
-тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 
-характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой 
пищевой продукции; 
-свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений; 
-дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 
-роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах; 
 -основы аналитической химии; 
-основные методы классического количественного и физико-химического анализа; 
-назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры; 
-методы и технику выполнения химических анализов; 

-приемы безопасной работы в химической лаборатории: 
 
 
ЕН 02 Экологические основы природопользования 
      В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 
должен уметь: 
- осознавать взаимосвязь организмов и среды обитания; 
- определять условия устойчивого состояния экосистем и причины возникновения экологиче-
ского кризиса 
должен знать: 
- правовые вопросы экологической безопасности; 
- об экологических принципах рационального природопользования; 
- задачи и цели природоохранных органов управления и надзора 
 
ОП 01 Микробиология,  физиология питания, санитария и гигиена  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  уметь: 

− использовать лабораторное оборудование;   
− определять основные группы микроорганизмов;  
− проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     результатам; 
− обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 
− обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ; 
− производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;  
− осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 
− проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и продуктов; 
− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для различ-
ных диет с учетом индивидуальных особенностей человека 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  знать: 

− основные понятия и термины микробиологии; 
− классификацию микроорганизмов;  
− морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;  
− генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганиз-
мов;  

− роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 
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− характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;  
− особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;  
− основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  
− микробиологию основных пищевых продуктов; 
− основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
− возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной 
продукции; 

− методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 
− правила личной гигиены работников организации питания; 
− классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 
− правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 
− схему микробиологического контроля; 
− пищевые вещества и их значение для организма человека; 
− суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
− основные процессы обмена веществ в организме; 
− суточный расход энергии; 
− состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов 
питания; 

− физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
− усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
− нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения; 
− назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет; 
− методики составления рационов питания 

 
 
ОП 02 Организация хранения и контроль запасов сырья 
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 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 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 на производствах 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. 
ОП 03 Техническое оснащение организаций питания 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  уметь 

− определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью производ-
ства технологического оборудования, инвентаря, инструментов; 
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− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожар-
ной безопасности; 

− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с 
учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориенти-
роваться в экстренной ситуации 

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

− оценивать эффективность использования оборудования; 
− планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий труда на 

производстве, предупреждению травматизма; 
− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и исправ-

ность приборов безопасности и измерительных приборов. 
− оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и благоприятные 

условия работы на производстве; 
− рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического обору-

дования 
проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  знать: 

− классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, 
особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического 
оборудования; 

− принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной 
и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с использованием совре-
менных видов технологического оборудования; 

− правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различ-
ных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 

− методики расчета производительности технологического оборудования; 
− способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами изготав-

ливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; 
− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания 
ОП 04 Организация обслуживания 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  уметь: 

− выполнения всех видов работ по подготовке залов и инвентаря  организаций общественного 
питания к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи меню; 
− приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций общественного 

питания; 
− рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 
− подачи блюд и напитков разными способами; 
− расчета с потребителями; 
− обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации питания; 
− выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом 

организации общественного питания 
− подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 
− складывать салфетки разными способами; 
− соблюдать личную гигиену 
− подготавливать посуду, приборы, стекло 
− осуществлять прием заказа на блюда и напитки 
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− 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; 
− соблюдать правила ресторанного этикета; 
− производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета; 

изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  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 организа-

ции 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 
ОП 05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  уметь: 

− участвовать в выборе наиболее эффективной  организационно - правовой формы для деятель-
ности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета документов для открытия 
предприятия; 

− рассчитывать и планировать основные технико-экономические показатели деятельности орга-
низации ресторанного бизнеса и анализировать их динамику; 
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− анализировать факторы, влияющие на хозяйственную деятельность организации; 
− рассчитывать показатели эффективности использования ресурсов организации; 
− проводить инвентаризацию на предприятиях питания; 
− пользоваться нормативной документацией  и оформлять и учетно-отчетную документацию 

(заполнять  договора о материальной ответственности,  доверенности на получение материаль-
ных ценностей, вести товарную книгу  кладовщика, списывать товарные потери, заполнять ин-
вентаризационную опись; оформлять  поступление и  передачу  материальных ценностей, со-
ставлять калькуляционные карточки на блюда и кондитерские изделия,  документацию по контролю 
наличия запасов на производстве); 

− оценивать имеющиеся на производстве запасы в соответствии с требуемым количеством и качеством, рассчиты-
вать и анализировать изменение показателей  товарных запасов и товарооборачиваемости, ис-
пользовать программное обеспечение при контроле наличия запасов  

− анализировать состояние продуктового баланса предприятия питания; 
− вести учет реализации готовой продукции и  полуфабрикатов; 
− калькулировать цены на продукцию собственного производства и полуфабрикаты  производи-

мые организацией ресторанного бизнеса; 
− рассчитывать налоги и  отчисления, уплачиваемые организацией ресторанного бизнеса в 

бюджет и в государственные  внебюджетные фонды, 
− рассчитывать проценты и  платежи за пользование кредитом, уплачиваемые организацией 

банку; 
− планировать и контролировать собственную деятельность и деятельность подчиненных; 
− выбирать методы принятия эффективных управленческих решений; 
− управлять конфликтами и стрессами в организации; 
− применять в профессиональной деятельности приемы делового общения и  управленческого 

воздействия; 
− анализировать текущую ситуацию на рынке товаров и услуг; 
− составлять бизес-план для организации ресторанного бизнеса 
− анализировать  возможности организации питания в области выполнения планов по производ-

ству и реализации на основании уровня  технического оснащения, квалификации поваров и 
кондитеров; 

− прогнозировать изменения на рынке ресторанного бизнеса и восприятие потребителями меню;  
− анализировать спрос на товары и услуги организации ресторанного бизнеса; 
− грамотно определять маркетинговую политику организации питания (товарную, ценовую 

политику, способы продвижения продукции и услуг  на рынке); 
проводить маркетинговые исследования в соответствии с целями организации и анализ потре-
бительских предпочтений, меню конкурирующих и наиболее популярных организаций питания 
в различных сегментах ресторанного бизнеса 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  знать 

− понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической теории;  
− принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние и перспективы 

развития отрасли; 
− виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства), 
− сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики страны, 

меры господдержки малому бизнесу, виды предпринимательских рисков и методы их миними-
зации;  

− классификацию  хозяйствующих субъектов в рыночной экономике по признакам; 
− цели и задачи организации ресторанного бизнеса, понятие концепции организации питания; 
− этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, понятие банкротства, его признаки и 

методы предотвращения; 
− факторы  внешней среды  организации питания, элементы ее внутренней среды и методики  

оценки  влияния факторов внешней среды на хозяйственную деятельность организации питания 
(SWOT- анализ); 
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− функции и задачи бухгалтерии  как структурного подразделения предприятия, организацию 
учета на предприятии питания, объекты учета, основные принципы, формы ведения бухгалтер-
ского учета, реквизиты первичных документов, их классификацию, требования к оформлению 
документов, права и обязанности главного бухгалтера организации питания, понятие инвента-
ризации; 
виды экономических ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, трудовые ресурсы), исполь-
зуемых организацией ресторанного бизнеса и методы определения эффективности их использо-
вания; 

− понятие и виды товарных запасов,  их  роль  в общественном питании, понятие товарооборачи-
ваемости, абсолютные и относительные показатели измерения товарных запасов, методику ана-
лиза  товарных запасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса организации питания,  методику  планирования поступления 
товарных запасов   с помощью  показателей продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами и тарой,  учет сырья, продуктов и тары в кладовых 
предприятий общественного питания, документы, используемые в кладовых предприятия; то-
варную книгу, списание товарных потерь,  отчет материально - ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного производства и полуфабрикатов;  
− понятия «производственная мощность» и  «производственная программа предприятия», их 

содержание, назначение, факторы формирования производственной программы, исходные дан-
ные для её экономического обоснования и анализа выполнения, методику расчета  пропускной 
способности зала и коэффициента её использования; 
требования к реализации продукции общественного питания; 
количественный и качественный состав персонала организации; 
показатели и резервы роста производительности труда на предприятиях питания, понятие нор-
мирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной 
платы; 

− состав издержек производства и обращения организаций  ресторанного бизнеса; 
− механизмы ценообразования на продукцию (услуги) организаций  ресторанного бизнеса; 
− основные показатели деятельности предприятий общественного питания и методы их расчета; 
− понятие товарооборота, дохода, прибыли и рентабельности предприятия, факторы, влияющие 

на них, методику расчета, планирования, анализа; 
− сущность, виды и функции кредита, принципы кредитования предприятий, виды кредитов, 

методику расчета процентов за пользование банковским кредитом, уплачиваемых предприяти-
ем банку; 
ОП 06 Правовые основы профессиональной деятельности 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  уметь: 
 

− использовать необходимые нормативно-правовые документы; 
− защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и трудо-

вым законодательством; 
анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с правовой 
точки зрения 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  знать: 

− основные положения Конституции Российской Федерации, Трудового Кодекса; 
− права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 
− понятие правового регулирования в сфере профессиональной     деятельности; 
− законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотно-

шения в процессе профессиональной деятельности; 
− организационно-правовые формы юридических лиц; 
− правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 
− права и обязанности работников в сфере профессиональной  деятельности; 
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− порядок заключения трудового договора и основания его прекращения; 
− роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 
− право социальной защиты граждан 
− понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 
− виды административных правонарушений и административной  
− ответственности; 
− нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров 

ОП 07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 
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 обеспе-
чения, применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

обеспечивать информационную безопасность; 
применять антивирусные средства защиты информации; 

осуществлять поиск необходимой информации 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  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 телекоммуникацион-

ных технологий в профессиональной деятельности; методы и средства сбора, обработки, хране-
ния, передачи и накопления информации;  
основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности 
 
ОП 08 Охрана труда  
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 деятельно-
сти; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с харак-
тером 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 ра-
бот;  

-разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требова-
ний 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  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  зиять: 

-системы управления охраной труда в организации; 
-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные норматив-

ные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 
-обязанности работников в области охраны труда;  
-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездейст-

вия) и их влияние на уровень безопасности труда; 
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-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  

 
ОП 09 Безопасность жизнедеятельности 
Цель дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»: 

оказывать первую помощь пострадавшим 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.. 
 
ОП 10 Основы проектирования предприятий общественного питания 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
-   давать технико-экономическое обоснование целесообразности и эффективности     строи-
тельства предприятий питания; 
- разрабатывать производственную программу, определять численность работников и мощ-

ность предприятий питания; 
- подбирать наиболее рациональную схему обработки сырья и полуфабрикатов, применять 

новейшие технологии и технику;  
- производить расчеты и определять потребность в торгово-технологическом и вспомогатель-

ном оборудовании; 

-организовывать и проводить мероприятия по защите населения от негативных воздействий 
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 пораже-
ния;  
применять первичные средства пожаротушения; 
ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди 
них родственные полученной специальности; 
применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на во-
инских должностях в соответствии с полученной специальностью; 
владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и 
экстремальных условиях военной службы; 

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий 
и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том 
числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасно-
сти России; 
основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности 
и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 
основы военной службы и обороны государства; 
задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  
способы защиты населения от оружия массового поражения; 
меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 
организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на неё в добро-
вольном порядке; 
основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на воо-
ружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специаль-
ности, родственные специальностям СПО; 
область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей во-
енной службы; 
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- производить расстановку оборудования, в соответствии со схемой технологического про-
цесса и требованиями научной организации труда; 

- определять состав и площади помещений предприятий общественного питания; 
- разрабатывать планировочное решение, определить взаимосвязи и последовательность рас-

положения помещений в зданиях, различной этажности и конфигурации; 
 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- назначение, виды проектов, их состав и содержание; 
- порядок и стадии разработки проектов; 
- виды нормативно-технической документации, используемой при разработке проектов пред-

приятий питания; 
- расчетные нормативы проектирования и принципы размещения предприятий общественно-

го питания; 
- номенклатуру основных типов предприятий питания;  
- состав функциональных групп помещений предприятий общественного питания; 
- методику проведения расчета и подбора всех видов торгово-технологического и вспомога-

тельного оборудования; 
- технологические требования к размещению оборудования и его монтажной привязке; 
методику проведения расчетов полезной и общей площадей помещений предприятий 
общественного питания с применением вычислительной техники помещений предприятий 
общественного питания с применением вычислительной техники. 

 
ОП 11 Инновационные технологии в оформлении блюд и изделий 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- осуществлять комбинационный подбор новых видов кулинарного сырья и продуктов для соз-
дания блюд с новыми вкусовыми качествами; 
- выполнять некоторые нетрадиционные способы и приёмы тепловой и механической кулинар-
ной обработки; 
- изготавливать некоторые блюда (изделия) в рамках современной «кулинарной моды». 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- инновационные направления технологии кулинарных блюд и кондитерских изделий; 
- новые виды сырья и его кулинарное использование; 
- устройство и назначение современного нетрадиционного технологического оборудования; 
- нетрадиционные способы и приёмы механической кулинарной обработки; 
- нетрадиционные способы и приёмы тепловой обработки. 
   
ОП 12. Основы предпринимательства 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  
- формировать разделы бизнес-плана; 
- вести Книгу учета доходов и расходов предпринимателя; 
- анализировать источники предпринимательского капитала; 
- рассчитывать себестоимость продукции, цены, прибыль и рентабельность; 
- определять зону безубыточности предприятия. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
-сущность и виды предпринимательской деятельности; 
- порядок создания предприятия; 
- порядок государственной регистрации гражданина в качестве индивидуального предпринима-
теля; 
- порядок стандартизации и сертификации продукции; 
- порядок лицензирования отдельных видов деятельности; 
- состав и источники предпринимательского капитала: 
- систему цен РФ и их классификацию;  
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- влияние конкурентной среды на предпринимательскую деятельность. 
 
ПМ 01 Организация  и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по-
луфабрикатов для  блюд, кулинарных изделий  сложного ассортимента 
Иметь практический опыт: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасно-
сти, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении по-
луфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
− контроле хранения и расхода продуктов.;  
Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полу-
фабрикатов 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, соблю-
дать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнитель-
ных 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 гото-
вой продукции;  

Знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в ор-

ганизации 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, экзо-
тических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления полу-
фабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрика-
тов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 
продуктов, готовых полуфабрикатов; 
правила составления заявок на продукты 
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ПМ 02  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 
Иметь практический опыт: 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изме-
нения 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, безопасно-
сти продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформле-
нии, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

− контроле хранения и расхода продуктов;  
Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 
кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 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 го-
товой продукции; 
− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 
ингредиентов, применения ароматических веществ; 

Знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в ор-

ганизации 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, ре-
гиональных; 

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 приготов-

лении горячей кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
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виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кули-
нарных изделий и закусок 
ПМ 03  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Иметь практический опыт: 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, измене-
ния 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, безопасно-
сти продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформле-
ния, 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;  
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 ав-
торских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнитель-
ных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требо-
ваний к безопасности готовой продукции;  

Знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, кулинар-
ных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-
довых, региональных; 

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

нии холодной кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
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виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных блюд, ку-
линарных изделий и закусок 
ПМ 04  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изме-
нения 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, безопасно-
сти продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформле-
ния, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов;  
уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холод-
ных 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 автор-
ских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнитель-
ных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требова-
ний к безопасности готовой продукции 
знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в ор-
ганизации 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 де-
сертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холод-
ных 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 приготов-

лении холодных и горячих десертов, напитков; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
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виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и горячих 
десертов, напитков 
ПМ 05  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
Иметь практический опыт: 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изме-
нения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к ра-
боте и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента-
ря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламента-
ми; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасно-
сти кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

− контроля хранения и расхода продуктов;  
Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебо-
булочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом по-
требностей 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, приготов-
ление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей; 
− хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую про-
дукцию с учетом требований к безопасности 

Знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в ор-

ганизациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
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актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, от-
делочных 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 отде-
лочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготов-
лении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 
ПМ 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
Иметь практический опыт: 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, 
кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с уче-
том 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, кулинар-

ных и кондитерских изделий, напитков по меню; 
− обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников 

кухни на рабочем месте; 
Уметь: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли; 
определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, на-

питков; 
организовывать рабочие места различных зон кухни; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 
взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделения-

ми 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 персо-

нала; 
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 документооборотй;  
Знать: 

нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий по-
требителей; 

основные перспективы развития отрасли; 
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современные тенденции в области организации питания для различных категорий по-
требителей; 

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 про-

дукции; 
правила составления калькуляции стоимости; 
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от 

поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 
процедуры и правила инвентаризации запасов 
ПМ 07 Выполнение работ по профессии «Повар» 
Иметь практический опыт: 
подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в 
соответствии с инструкциями и регламентами организации питания; 
- уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по зада-
нию повара; 
- проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, ве-
соизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию пова-
ра; 
- упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приго-
товлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с 
учетом требований к безопасности и условиям хранения; 
- подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, пло-
дов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кули-
нарных изделий; 
- обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара; 
- подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по зада-
нию повара; 
- подготовка бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара; 
- подготовка блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара; 
- приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара; 
- приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара; 
- приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию по-
вара; 
- приготовление блюд из яиц по заданию повара; 
- приготовление блюд из творога по заданию повара; 
- приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара; 
- приготовление мучных блюд, выпеченных  изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию 
повара; 
- приготовление горячих напитков по заданию повара; 
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- приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара; 
- приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и 
мясных блюд по заданию повара; 
- приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара; 
- приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных 
полуфабрикатов по заданию повара; 
- процживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции 
по заданию повара; 
- порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по зада-
нию повара; 
- помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напит-
ков и кулинарных изделий и их презентации; 
- прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий по заданию пова-
ра; 
- упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара. 
Уметь: 
-- производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых 
при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации пи-
тания; 
- применять регламенты, стандарты и нормативно- техническую документацию, используе-
мую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руково-
дством повара; 
- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий; 
- отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с 
четом требований к безопасности готовой продукции; 
-  выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно 
пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;  
- соблюдать санитарно – гигиенические требования и требования охраны труда; 
- аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий и экономно расходовать его; 
- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и без-
наличной оплаты; 
-  эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия на 
вынос. 
Знать:  
нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций 
питания; 
- рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных издлий; 
- требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы оп-
ределения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, на-
питков и кулинарных изделий; 
- назначение, правила использования технологического оборудования, производственного ин-
вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении 
блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними; 
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организа-
циях питания; 
- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 
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-  требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении 
блюд, напитков и кулинарных изделий, условия их хранения; 
- правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, напитков и кулинарных 
изделий; 
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого 
при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к 
качеству; 
- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении 
блюд, напитков и кулинарных изделий; 
-  принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям; 
- правила и технологии расчетов с потребителями; 
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организа-
циях питания. 
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