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1.ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

 

1.1 Настоящая основная образовательная программа (далее ООП) по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» среднего профессионального образования 

разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело» утвержденного Приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1565 (далее ФГОС 

СПО).  

ООП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» планируемые результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования (либо основного общего образования).  

1.2 Нормативные основания для разработки ООП СПО:  

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

Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1565 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации20.12.2016 г., регистрационный № 44828); 

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

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – 

Порядок организации образовательной деятельности); 

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

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их 

экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

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

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

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 

28785); 

 Профессиональный стандарт «Повар». Утверждён приказом Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г., № 610н. Регистрационный № 557; 

 Профессиональный стандарт «Кондитер». Утверждён приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н. 

Регистрационный номер №549; 

 Профессиональный стандарт "Руководитель предприятия питания", утвержден 

приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 07 мая 2015 г. № 281н; 

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом 

Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., 
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зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 

регистрационный № 40270). 

 

2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: специалист 

по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования.  

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего 

образования: 4464 академических часов. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования: 3 года 10 месяцев. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии  

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов. 

 

3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

 

3.1. Область профессиональной деятельности, согласно ФГОС СПО 

 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) 

 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  
Таблица 1. 

 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Квалификация – 

Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу 

 

ВД 1 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПМ.01 Организация и ведение 

процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

 

осваивается 

ВД 2 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

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 

осваивается 
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ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

обслуживания 

 

ВД 3 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПМ.03 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

осваивается 

ВД 4  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.04 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

осваивается 

ВД 5  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.05 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

осваивается 

ВД 6 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности и подчиненного 

персонала 

 

осваивается 

ВД 7 

Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

(повар) 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар) 

 

осваивается 
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4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ОСНОВНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1.  Общие компетенции 

Общие компетенции представлены в таблице 2. 

Таблица 2 

К
о
д

  

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 Формулировка 

компетенции 

Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения:  

- распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части;  

- определять этапы решения задачи;  

- выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

- составить план действия;  

- определить необходимые ресурсы; 

- владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах;  

- реализовать составленный план;  

- оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника). 

Знания:  

- актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить;  

- основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

- алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях;  

- методы работы в профессиональной и смежных 

сферах;  

- структуру плана для решения задач;  

- порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 
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ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения:  

- определять задачи для поиска информации;  

- определять необходимые источники информации;  

- планировать процесс поиска;  

- структурировать получаемую информацию;  

- выделять наиболее значимое в перечне информации;  

- оценивать практическую значимость результатов 

поиска;  

- оформлять результаты поиска. 

Знания:  

- номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятельности; 

- приемы структурирования информации;  

- формат оформления результатов поиска информации. 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие. 

Умения:  

- определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

- применять современную научную профессиональную 

терминологию; 

- определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования. 

Знания: 

- содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; 

- современная научная и профессиональная 

терминология; 

- возможные траектории профессионального развития и 

самообразования. 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: 

- организовывать работу коллектива и команды; 

- взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности. 

Знания:  

- психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности;  

- основы проектной деятельности. 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения:  
- грамотно излагать свои мысли и оформлять документы 

по профессиональной тематике на государственном 

языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе. 

Знания:  

- особенности социального и культурного контекста; 

- правила оформления документов и построения устных 

сообщений. 
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ОК 6 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Умения:  
- описывать значимость своей специальности. 

Знания:  

- сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей;  

- правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности. 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения:  

-соблюдать нормы экологической безопасности; 

- определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности. 

Знания:  

- правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;  

- ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности;  

- пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 8 Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

Умения:  

- использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей;  

- применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной  

специальности. 

Знания:  

- роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

- основы здорового образа жизни;  

- условия профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для специальности;  

- средства профилактики перенапряжения. 

ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения:  

- применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач;  

- использовать современное программное обеспечение. 

Знания:  

- современные средства и устройства информатизации;  

- порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 
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4.2 Профессиональные компетенции 

 

Профессиональные компетенции представлены в таблице 3.  

Таблица 3 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

Практический опыт в:  
- организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

Умения:  

- понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы;  

- участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; 

- строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности;  

- кратко обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые);  

- писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы. 

Знания:   
-правила построения простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; 

- основные общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

- лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной 

деятельности; 

- особенности произношения;  

-правила чтения текстов профессиональной 

направленности. 

ОК 11 Планировать 

предпринимательс

кую деятельность 

в 

профессиональной 

сфере. 

Умения:  

- выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи;  

- презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности;  

- оформлять бизнес-план;  

- рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования. 

Знания:  
- основы предпринимательской деятельности;  

- основы финансовой грамотности;  

- правила разработки бизнес-планов;  

- порядок выстраивания презентации;  

- кредитные банковские продукты.  
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реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

инструкциями и регламентами; 

- обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения. 

Умения:  
- обеспечивать наличие, контролировать хранение 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованного сырья 

в процессе производства; 

- составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства полуфабрикатов по 

количеству и качеству, в соответствии с заказом;  

- оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

- распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

- контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

- контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

- демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

- контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков  хранения. 

Знания:  
- требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

- санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(система ХАССП); 

- методы контроля качества сырья, продуктов; 

- способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности кулинарной и 

кондитерской продукции собственного 

производства; 
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- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических 

операций; 

- требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

- возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

- виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

- правила утилизации отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

- виды кухонных ножей, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение. 

ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт в:  

- подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; 

- контроле качества и безопасности, упаковке, 

хранении обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности; 

- обеспечении ресурсосбережения в процессе 

обработки сырья. 

Умения: 

- оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; распознавать 

недоброкачественные продукты; 

- контролировать рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов;  

- определять степень зрелости, кондицию, сортность 

сырья, в т.ч. регионального, выбирать 

соответствующие методы обработки, определять 

кулинарное назначение; 

- контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов  различными 

способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; 

- применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

- контролировать, осуществлять выбор, 
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комбинирование, применение различных методов 

обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного назначения; 

- контролировать, осуществлять  упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов. 

Знания: 

- методы обработки экзотических и редких видов 

сырья; 

- способы сокращения потерь сырья, продуктов при 

их обработке, хранении;  

- способы удаления излишней горечи из 

экзотических и редких видов овощей;  

- способы предотвращения потемнения отдельных 

видов экзотических и редких видов сырья; 

- санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи;   

- формы, техника  нарезки, формования, 

филитирования экзотических и редких видов сырья. 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

- организации, ведении процессов приготовления 

согласно заказу, подготовки к реализации и 

хранении полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента  из региональных, 

редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы 

и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

- контроле качества и безопасности обработанного 

сырья и полуфабрикатов, хранении готовой 

продукции с учетом требований к безопасности. 

Умения: 

- контролировать, осуществлять выбор, применение, 

комбинирование различных способов 

приготовления полуфабрикатов из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи для приготовления 

сложных блюд с учетом требований к качеству и 

безопасности пищевых продуктов и согласно заказу;  

- контролировать, осуществлять соблюдение  

правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей; 

- владеть, контролировать применение техники   

работы с ножом при нарезке, измельчении вручную 

рыбы, мяса, филитировании рыбы, выделении и 

зачистке филе птицы, пернатой дичи, 
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порционировании птицы, пернатой дичи;  

- выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, 

различными способами полуфабрикатов из рыбы, 

мяса, птицы, дичи целиком или порционными 

кусками; 

- готовить кнельную массу, формовать кнели, 

фаршировать кнельной массой; 

- контролировать, осуществлять выбор, подготовку 

пряностей и приправ, их хранение в измельченном 

виде; 

- проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

- контролировать выбор материалов, посуды, 

контейнеров  для упаковки, эстетично упаковывать 

на вынос; 

- контролировать соблюдение условий, сроков 

хранения, товарного соседства скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

- контролировать соблюдение  выхода готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

- применять различные техники  порционирования  

(комплектования) полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

из региональных, редких и экзотических овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 

птицы, дичи;  

- современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента из 

различных видов сырья в соответствии с заказом; 

- правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды; 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

- техника порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос и маркирования 

полуфабрикатов; 

- правила складирования упакованных 

полуфабрикатов; 

- требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов. 

ПК 1.4.  

Осуществлять 
Практический опыт в:  

- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 
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разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки. 

Умения: 
- подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 
- соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 
- выбирать форму, текстуру  полуфабрикатов с 
учетом  способа последующей термической 
обработки; 
- комбинировать разные методы приготовления 
полуфабрикатов с учетом особенностей заказа, 
кондиции сырья, требований к безопасности 
готовой продукции; 
- проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
- изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 
особенностей заказа, сезонности, кондиции, 
размера, формы сырья; 
- рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готового полуфабриката по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 
- оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
- представлять результат проработки 
(полуфабрикат, разработанную документацию) 
руководству; 
- проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры. 

Знания:  
- наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники  приготовления 

полуфабрикатов; 

- новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, подготовки, 

хранения (непрерывный холод,  шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого  азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

- современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 

- принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

- правила организации проработки рецептур; 

- правила, методики  расчета количества сырья и 
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продуктов, выхода полуфабрикатов; 

- правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

- правила расчета себестоимости полуфабрикатов. 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
- организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения. 

Умения:  
- обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

- составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения;  

- оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

- контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

- контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

- демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

- контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков  
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хранения.  

Знания:  
- требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

- санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

- методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

- способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических 

операций; 

- требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

- возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

- виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

- правила утилизации отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

- виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение. 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов 
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обслуживания сложного ассортимента;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав супов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить супы 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых супов; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом  

супов сложного ассортимента;  

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи супов; 

- организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

- рассчитывать стоимость супов; 

- вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 
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на раздаче; консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

супов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых супов; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

супов; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для супов, готовых супов 

с учетом требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления супов сложного ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления супов сложного 

ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

сложных супов для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи супов 

сложного ассортимента; 

- температура подачи супов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных супов; 

- требования к безопасности хранения супов 
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сложного ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; 

- правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

соусов сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых соусов; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом  
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соусов сложного ассортимента;  

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 

соусы для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи соусов; 

- организовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

- рассчитывать стоимость соусов; 

- вести учет реализованных соусов с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

соусов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

соусов; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для соусов, готовых 
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соусов с учетом требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления соусов сложного ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного 

ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

- температура подачи соусов сложного 

ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов; 

- требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; 

- правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 



23 
 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

- организовывать хранение сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 
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- организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

- рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

- вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 
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области приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий  для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

- температура подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

- требования к безопасности хранения горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

- правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
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- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом  

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

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

подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

 организовывать хранение сложных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос; 

- рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

- вести учет реализованных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 
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- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, 

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

творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

для подачи; 

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

- методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

- температура подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

- требования к безопасности хранения горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

- правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя;  

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
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заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для 

организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- организовывать хранение сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

- горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

- вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 
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брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

- температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

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

ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

- правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя;  

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
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подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые 

блюда для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- организовывать хранение сложных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

- рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

- вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

-  владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
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- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

- температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

- правила общения, техника общения, 
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ориентированная на потребителя;  

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

- разработке, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

- ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки. 

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

Знания:  
- наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники  приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

- современное высокотехнологическое 
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оборудование и способы его применения; 

- принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

- правила организации проработки рецептур; 

- правила, методики  расчета количества сырья и 

продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

- правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

ПМ.03. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
- организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- обеспечение наличия продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения. 

Умения:  
- обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

- составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения;  

- оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

- распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

- контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

- контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-
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гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

- демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения.  

Знания:  
- требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

- санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

- методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

- способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических 

операций; 

- требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

- возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

- виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

- правила утилизации непищевых отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

- виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение. 

ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
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категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых соусов; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом  

холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи холодных 

соусов, заправок; 

- организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки 
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на вынос:  

- рассчитывать стоимость холодных соусов, 

заправок; 

- вести учет реализованных холодных соусов, 

заправок с прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных 

напитков и варианты их использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

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

- температура подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 

- правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав салатов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 
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массы продукта при термической обработке; 

-  обеспечивать безопасность готовых салатов; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом  

салатов сложного ассортимента;  

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных салатов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи салатов; 

- организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

- рассчитывать стоимость салатов; 

-вести учет реализованных салатов с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче;  

- консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

салатов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов; 

-варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 
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технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления салатов сложного ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 

- температура подачи салатов сложного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; 

- правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
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заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента;  

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, 

холодных закусок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи канапе, 

холодных закусок; 

- организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

- рассчитывать стоимость канапе, холодных 

закусок; 

- учет реализованных канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

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

выборе блюд. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

канапе, холодных закусок сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

канапе, холодных закусок; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, холодных 

закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

- температура подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, 

замороженных канапе, холодных закусок; 
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- требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных канапе, холодных закусок; 

- правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя;  

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 
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массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 

организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- организовывать хранение сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчитывать стоимость холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- вести учет реализованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

- консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
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- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

-температура подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

- правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 
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творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из мяса, 

домашней птицы, 

дичи сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при кулинарной обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

- предупреждать в процессе приготовления,  
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выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 

готовые блюда для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- организовывать хранение сложных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

- рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

- вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 
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технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

-способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

- температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, 

замороженных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

- правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

ПК 3.7.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

Практический опыт в:  

- разработке, адаптации рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

- ведение расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки. 

Умения: 
- подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
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авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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

результатов разработки новой рецептуры. 

Знания:  
- наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники  приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

- современное высокотехнологическое 

оборудование и способы его применения; 

- принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

- правила организации проработки рецептур; 

- правила, методики  расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

- правила расчета себестоимости холодных блюд, 
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кулинарных изделий, закусок. 

ПМ.04. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
- организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- обеспечение наличия продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения. 

Умения:  
- обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

- составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  

- оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

- распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

- контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

- контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

- демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения.  

Знания:  
- требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

- санитарно-гигиенические требования к процессам 
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производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

- методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

- способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических 

операций; 

- требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

- возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

- виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

- правила утилизации непищевых отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

- виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение. 

ПК 4.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

десертов 

сложного  

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных десертов;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
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заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодной десертов; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов фруктов, ягод, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить холодные 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

- обеспечивать безопасность готовой продукции; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные десерты;  

- оценивать качество органолептическим способом; 

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи холодных 

десертов; 

- организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

- охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

- организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

- рассчитывать стоимость холодных десертов; 

- вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 
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на раздаче; 

- консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных десертов сложного 

ассортимента; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, соусов, 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, правила композиции, коррекции 

цвета; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 

промышленного производства; 

 техника порционирования, варианты оформления 

холодных десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 
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- методы сервировки и способы подачи холодных 

десертов сложного ассортимента; 

- температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения холодных 

десертов сложного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных холодных 

десертов сложного ассортимента; 

- правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

десертов;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить горячие 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
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готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

- обеспечивать безопасность готовой продукции; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие десерты;  

-  оценивать качество органолептическим способом; 

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи горячих 

десертов; 

- организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

- охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

- организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

- рассчитывать стоимость горячих десертов; 

- вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

- консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 
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продуктов, готовых горячих десертов сложного 

ассортимента; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

горячих десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента; 

- температура подачи горячих десертов сложного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения горячих 

десертов сложного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных горячих 

десертов сложного ассортимента; 

- правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

Практический опыт: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

Умения: 
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холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных напитков;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить холодные 

напитки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

- обеспечивать безопасность готовой продукции; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные напитки;  

- оценивать качество органолептическим способом; 

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента; 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи холодных 
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напитков; 

- организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

- охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

- организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

- рассчитывать стоимость холодных напитков; 

- вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

- консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных напитков сложного 

ассортимента; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов, напитков; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления холодных напитков сложного 
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ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; 

- температура подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения холодных 

напитков сложного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных холодных 

напитков сложного ассортимента; 

- правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Умения: 

- контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

напитков;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих напитков; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
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приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

- обеспечивать безопасность готовой продукции; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие напитки;  

- оценивать качество органолептическим способом; 

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 

- охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 

сложного ассортимента 

- организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи горячих 

напитков; 

- организовывать хранение сложных горячих 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

- охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

- организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

- рассчитывать стоимость горячих напитков; 

- вести учет реализованных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

- консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе. 
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Знания: 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков сложного 

ассортимента; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

напитков; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

- современные, инновационные методы 

приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента;  

- способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления 

горячих напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи горячих 

напитков сложного ассортимента; 

- температура подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных горячих 
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напитков сложного ассортимента; 

- правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

- разработке, адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- ведение расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки. 

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

результатов разработки новой рецептуры. 

Знания:  
- наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники  приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков; 

- новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  
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азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

- современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 

- принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

- правила организации проработки рецептур; 

- правила, методики  расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных и горячих десертов, 

напитков; 

- правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

- правила расчета себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков. 

ПМ.05. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

- организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

и обеспечения безопасности. 

Умения: 

- оценивать наличие ресурсов;  

- составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для 

производства хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

- оценить качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

- распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации производственного 

инвентаря и технологического оборудования; 

- разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических  требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

- демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

- контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  
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- контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте. 

Знания: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

- санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(система ХАССП); 

- методы контроля качества сырья, продуктов,  

качества выполнения работ подчиненными; 

- важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой продукции; 

- способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности 

кондитерской продукции собственного 

производства и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности; 

- требования охраны труда, пожарной безопасности 

и производственной санитарии в организации 

питания; 

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов;  

- возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

- виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

- правила утилизации отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

- виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; 

- способы и правила комплектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

ПК 5.2.  

Осуществлять 
Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 
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приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

творческого оформления и подготовки к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

Умения: 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента 

использования; 

- выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в соответствии 

с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

- контролировать ротацию продуктов;   

- оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

- контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

- контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с 
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изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

- определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах 

приготовления; 

- доводить отделочные полуфабрикаты до 

определенного вкуса, консистенции (текстуры); 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

- выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием; 

- контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режима хранения. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

назначение  отделочных полуфабрикатов; 

- температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

- виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов;. 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

- требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов. 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного  

ассортимента с 

учетом 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

использованию хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции. 

Умения: 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 
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потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента 

использования; 

- выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

- контролировать ротацию продуктов;  

- оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

- контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

- контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

- доводить тесто до определенной консистенции; 
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- определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

- владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с помощью средств 

малой механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

- выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

-порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

- контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

- контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  

- контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования; 

- рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.  

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 

- температурный, временной режим и правила 
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приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

- виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

- техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента для подачи; 

- виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

- методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

- правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента. 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

использованию мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции. 

Умения: 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента 

использования; 

- выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 
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- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного  ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

- контролировать ротацию продуктов;  

- оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

- контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  

ассортимента; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- доводить тесто до определенной консистенции; 

- определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 
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- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

- выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

- контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

- контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности;  

- контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

- рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

- температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

- техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 
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ассортимента для подачи; 

- виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента. 

ПК 5.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

- организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции. 

Умения: 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента 

использования; 

- выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного  ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

- контролировать ротацию продуктов;  

- оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 
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пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

- контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  

ассортимента; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- доводить тесто до определенной консистенции; 

- определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

- выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

- контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 
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- контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности;  

- контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

- рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента. 

Знания: 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

- температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

- техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

- виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента. 

ПК 5.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

Практический опыт в:  

- разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

- ведение расчетов, оформлении и презентации 
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мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

результатов проработки. 

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

результатов разработки новой рецептуры. 

Знания:  
- наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники  приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

- современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 

- принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

- правила организации проработки рецептур; 

- правила, методики  расчета количества сырья и 

продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

- правила расчета себестоимости хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 
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ПМ.06.  

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1.  

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

- разработке различных видов меню, ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции; 

- разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

- презентации нового меню, новых блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков. 

Умения: 

- анализировать потребительские предпочтения 

посетителей, меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса; 

- разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- принимать решение  о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического оснащения, 

мастерства персонала,  единой композиции, 

оптимального соотношения блюд в меню, типа 

кухни, сезона и концепции ресторана, числа 

конкурирующих позиций в меню; 

- рассчитывать цену на  различные виды 

кулинарной и кондитерской продукции; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд,  

кулинарных и кондитерских изделий; 

- предлагать стиль оформления меню с учетом про-

филя и концепции организации питания; 

- составлять понятные и привлекательные описания 

блюд; 

- выбирать формы и методы презентации меню, 

взаимодействовать с руководством, потребителем в 

целях презентации новых блюд меню; 

- владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе блюд в новом  меню; 

- анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в меню и  использовать 

различные способы оптимизации  меню. 

Знания: 

- актуальные направления, тенденции ресторанной 

моды в области ассортиментной политики; 

- классификация организаций питания; 

- стиль ресторанного меню;  

- взаимосвязь профиля и концепции  ресторана и 

меню; 

- названия основных продуктов и блюд в различных 

странах, в том числе на иностранном языке; 

- ассортимент блюд, составляющих классическое 

ресторанное меню; 
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- основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; 

- принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; 

- сезонность кухни и ресторанного меню; 

- основные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические  варианты и 

актуальные закономерности сочетаемости блюд и 

алкогольных напитков; 

- примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания с разной ценовой 

категорией и типом кухни в регионе; 

- правила ценообразования, факторы, влияющие на 

цену кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 

- методы расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской продукции в 

организации питания; 

- правила расчета энергетической ценности блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

- возможности применения специализированного 

программного обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и кондитерской 

продукции; 

- базовый словарный запас на иностранном языке, 

техника общения, ориентированная на потребителя. 

ПК 6.2.  

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

 

 

Практический опыт в: 

- осуществление текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

- координации деятельности подчиненного 

персонала. 

Умения: 

- взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями 

организации питания; 

- планировать работу подчиненного персонала; 

- составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

- управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала; 

- предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

- рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

- вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию; 

- организовывать документооборот. 

Знания: 
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- виды организационных требований и их влияние 

на планирование работы бригады/команды; 

- дисциплинарные процедуры в организации 

питания; 

- методы эффективного планирования работы 

бригады/команды; 

- методы привлечения членов бригады/команды к 

процессу планирования работы; 

- методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 

- способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

- способы оценки качества выполняемых работ 

членами бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; 

- личные обязанности и ответственность бригадира 

на производстве; 

- принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

- правила работы с документацией, составление и 

ведение которой входит в обязанности бригадира; 

- нормативно-правовые документы, регулирующие 

область личной ответственности бригадира; 

- структура организаций питания различных типов, 

методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

- методы предотвращения и разрешения проблем в 

работе, эффективного общения в бригаде/команде; 

- психологические типы характеров работников. 

ПК 6.3.  

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

- организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала;  

- контроле  хранения запасов, обеспечении 

сохранности запасов; 

- проведении инвентаризации запасов. 

Умения: 

- взаимодействовать со службой снабжения; 

- оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

- рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе производства; 

- определять потребность в производственном 

персонале для выполнения производственной 

программы; 

- контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

- проводить инвентаризацию, контролировать 

сохранность запасов; 

- составлять акты списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов. 

Знания: 
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- требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых продуктов в 

организациях питания; 

- назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 

- изменения, происходящие в продуктах при 

хранении; 

- сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов; 

- возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие); 

- причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее); 

- способы и формы инструктирования персонала в 

области безопасности хранения пищевых продуктов 

и ответственности за хранение продуктов и 

последующей проверки понимания персоналом 

своей ответственности; 

- графики технического обслуживания 

холодильного и морозильного оборудования и 

требования к обслуживанию; 

- современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

- методы контроля возможных хищений запасов на 

производстве; 

- процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 

- порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); 

- современные тенденции в области обеспечения 

сохранности запасов на предприятиях питания. 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

- планировании собственной деятельности в области 

организации и контроля работы производственного 

персонала (определять объекты контроля, 

периодичность и формы контроля); 

- контроле качества выполнения работ; 

- организации текущей деятельности персонала. 

Умения: 

- контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

- определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

- органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю 

качества готовой продукции; 

- определять риски в области производства 
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кулинарной и кондитерской продукции, определять 

критические точки контроля качества и 

безопасности продукции в процессе производства; 

- организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 

- организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала. 

Знания: 

- нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 

потребителей: 

            санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной 

безопасности, технике безопасности, охране труда  

персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка 

ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего времени 

персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ 

ISO 9001-2011; 

- классификацию организаций питания; 

- структуру организации питания; 

- принципы организации процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

- правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

- правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

- методы планирования, контроля и оценки качества 

работ исполнителей; 

- схема, правила проведения производственного 

контроля;  

- основные производственные показатели 

подразделения организации питания; 

- правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; 

- формы документов, порядок их заполнения; 

- контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

- современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции собственного 

производства;  

- правила составления графиков выхода на работу. 

ПК 6.5. 

Осуществлять 
Практический опыт в: 

- планирование обучения поваров, кондитеров, 
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инструктирование

, обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников кухни 

на рабочем месте 

пекарей; 

- инструктирование, обучении на рабочем месте, 

оценке результатов обучения. 

Умения: 

- анализировать уровень подготовленности 

подчиненного персонала, определять потребность в 

обучении, направления обучения; 

- выбирать методы обучения, инструктирования; 

- составлять программу обучения; 

- оценивать результаты обучения; 

- координировать обучение на рабочем месте с 

политикой предприятия в области обучения; 

- объяснять риски нарушения инструкций, 

регламентов организации питания, ответственность 

за качество и безопасность готовой продукции; 

- проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи 

с  демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации кулинарной 

и кондитерской продукции в соответствии с 

инструкциями, регламентами, приемов безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов. 

Знания: 

- виды, формы и методы мотивации персонала; 

- способы и формы инструктирования персонала; 

- формы и методы профессионального обучения на 

рабочем месте; 

- виды инструктажей, их назначение; 

- роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

- методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном 

повышении собственной квалификации; 

- личная ответственность работников в области 

обучения и оценки результатов обучения; 

- правила составления программ обучения; 

- способы и формы оценки результатов обучения 

персонала;  

- методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

- принципы организации тренингов, мастерклассов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд;  

- законодательные и нормативные документы в 

области дополнительного профессионального 

образования и обучения; 

- современные тенденции в области обучения 

персонала на рабочем месте и оценки результатов 

обучения. 
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5 АННОТАЦИИ РАБОЧИХ ПРОГРАММ ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ 

МОДУЛЕЙ И ПРАКТИК 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  

 

БД.01. Русский язык  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
Требования к предметным результатам освоения базового курса дисциплины должны 

отражать: 

- сформированность представлений о роли языка в жизни человека, общества, 

государства, способности свободно общаться в различных формах и на разные темы; 

- включение в культурно-языковое поле русской и общечеловеческой культуры, 

воспитание ценностного отношения к русскому языку как носителю культуры, как 

государственному языку Российской Федерации, языку межнационального общения народов 

России; 

- сформированность осознания тесной связи между языковым, литературным, 

интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности и ее социальным ростом; 

- сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других 

культур, уважительного отношения к ним; приобщение к российскому литературному 

наследию и через него - к сокровищам отечественной и мировой культуры;   

- сформированность чувства причастности к российским свершениям, традициям и 

осознание исторической преемственности поколений; 

- свободное использование словарного запаса, развитие культуры владения русским 

литературным языком во всей полноте его функциональных возможностей в соответствии с 

нормами устной и письменной речи, правилами русского речевого этикета; 

- сформированность знаний о русском языке как системе и как развивающемся 

явлении, о его уровнях и единицах, о закономерностях его функционирования, освоение 

базовых понятий лингвистики, аналитических умений в отношении языковых единиц и 

текстов, разных функционально-смысловых типов и жанров. 

Предметные результаты изучения предметной области "Русский язык и 

литература" включают результаты изучения учебных предметов: 

"Русский язык", (базовый уровень) - требования к предметным результатам освоения 

базового курса русского языка и литературы: 

1) сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение 

знаний о них в речевой практике; 

2) владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

3) владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и второстепенной информации; 

4) владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров; 

5 сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях 

русского языка; 

6) сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения; 

7) сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы; 

для слепых, слабовидящих обучающихся: 

сформированность навыков письма на брайлевской печатной машинке; 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 
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сформированность и развитие основных видов речевой деятельности обучающихся - 

слухозрительного восприятия (с использованием слуховых аппаратов и (или) кохлеарных 

имплантов), говорения, чтения, письма; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка, 

основными нормами литературного языка, нормами речевого этикета; приобретение опыта 

их использования в речевой и альтернативной коммуникативной практике при создании 

устных, письменных, альтернативных высказываний; стремление к возможности выразить 

собственные мысли и чувства, обозначить собственную позицию. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 96 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Введение. Русский язык 

Тема. Язык как средство общения и форма существования национальной культуры. 

Раздел 1. Язык и речь. Функциональные стили речи 
Тема 1.1 Язык и речь. Функциональные стили речи. 

Тема 1.2 Научный стиль речи, жанры. Официально-деловой стиль речи, его жанры. 

Правописание гласных в корнях слов. Знаки препинания в простом предложении. 

Тема 1.3 Публицистический и художественный стили речи. Правописание согласных 

в корнях слов. 

Тема 1.4 Текст. Признаки, структура текста. Информационная переработка текста. 

Тема 1.5 Функционально-смысловые типы речи. Сочинение-рассуждение. 

Раздел 2 Лексика и фразеология 
Тема 2.1 Слово в лексической системе языка. Лексическое и грамматическое значение 

слова. 

Тема 2.2 Русская лексика с точки зрения происхождения и употребления. 

Тема 2.3 Фразеологизмы. Афоризмы. Правописание окончаний имен 

существительных. 

Тема 2.4 Лексические и фразеологические нормы. 

Раздел 3 Фонетика,  орфоэпия, графика, орфография. 
Тема 3.1 Фонетические единицы, фонетический разбор. 

Тема 3.2 Орфоэпические нормы, орфоэпические словари. 

Тема 3.3 Основные правила русской орфографии. 

Раздел 4 Морфемика и словообразование. 

Тема 4.1 Понятие морфемы. Словообразование. 

Раздел  5 Морфология и орфография. 

Тема 5.1 Имя существительное. Правописание суффиксов и окончаний имен 

существительных. 

Тема 5.2 Имя прилагательное. Правописание имен прилагательных. 

Тема 5.3 Имя числительное. Правописание и употребление в речи имен 

числительных. 

Тема 5.4 Местоимение. 

Тема 5.5 Глагол. Правописание глаголов. 

Тема 5.6 Причастие и деепричастие как особые формы глагола. 

Тема 5.7  Наречие. Правописание наречий. 

Раздел 6 Служебные части речи. 

Тема 6.1 Предлог. Правописание предлогов. 

Тема 6.2 Союзы. Частицы. Правописание. 

Раздел 7 Синтаксис и пунктуация. 
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Тема 7.1 Основные единицы синтаксиса: предложение и словосочетание. 

Тема 7.2 Знаки препинания в простом предложении. 

Тема 7.3 Способы передачи чужой речи. 

Тема 7.4 Сложное предложение. Сложносочиненное предложение. 

Тема 7.5 Сложноподчиненное предложение и знаки препинания в нем. 

Тема 7.6 Бессоюзное сложное предложение. 

Тема 7.7 Знаки препинания в сложном предложении с разными видами связи. 

Тема 7.8 Подготовка к тестированию. Повторение. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  

БД.02  Иностранный язык  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
Требования к предметным результатам освоения базового курса дисциплины должны 

отражать: 

- сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для 

успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в 

современном поликультурном мире; 

- владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка и 

умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение 

выделять общее и различное в культуре родной страны и страны/стран изучаемого языка; 

- достижение уровня владения иностранным языком, превышающего пороговый, 

достаточного для делового общения в рамках выбранного профиля; 

- сформированность умения использовать иностранный язык как средство для 

получения информации из иноязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 135 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Раздел 1. Основной модуль 

Тема 1.1 Алфавит. Буквы и звуки. 

Тема 1.2 Временные формы (английского, немецкого, французского) глагола. 

Тема 1.3 Основные понятия в грамматике. Морфология. 

Тема 1.4 Закрепление базового лексико-грамматического курса. 

Раздел 2 Профессионально направленный модуль. 

Тема 2.1 Синтаксические конструкции. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  

БД. 03 Математика 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
Требования к предметным результатам освоения базового курса дисциплины 

должны отражать: 

- сформированность представлений о математике как части мировой культуры и о 

месте математики в современной цивилизации, о способах описания на математическом 

языке явлений реального мира; 
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- сформированность представлений о математических понятиях как о важнейших 

математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; 

понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 

- владение методами доказательств и алгоритмов решения; умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

- владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 

показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; 

использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и 

иллюстрации решения уравнений и неравенств; 

- сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методах 

математического анализа; 

- владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических 

фигурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать на чертежах, 

моделях и в реальном мире геометрические фигуры; применение изученных свойств 

геометрических фигур и формул для решения геометрических задач и задач с практическим 

содержанием; 

- сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, о статистических закономерностях в реальном мире, об основных 

понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности 

наступления событий в простейших практических ситуациях и основные характеристики 

случайных величин; 

- владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении 

задач. 

для слепых и слабовидящих обучающихся: 

овладение правилами записи математических формул и специальных знаков 

рельефно-точечной системы обозначений Л. Брайля; 

овладение тактильно-осязательным способом обследования и восприятия рельефных 

изображений предметов, контурных изображений геометрических фигур и другое; 

наличие умения выполнять геометрические построения с помощью циркуля и 

линейки, читать рельефные графики элементарных функций на координатной плоскости, 

применять специальные приспособления для рельефного черчения ("Драфтсмен", 

"Школьник"); 

овладение основным функционалом программы невизуального доступа к 

информации на экране персонального компьютера, умение использовать персональные 

тифлотехнические средства информационно-коммуникационного доступа слепыми 

обучающимися; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

овладение специальными компьютерными средствами представления и анализа 

данных и умение использовать персональные средства доступа с учетом двигательных, 

речедвигательных и сенсорных нарушений; 

наличие умения использовать персональные средства доступа. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Объем дисциплины: 208 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Раздел 1 Алгебра. 

Тема 1.1 Развитие понятия о числе. 

Тема 1.2 Уравнения и неравенства.  

Тема 1.3 Функции, их свойства и графики. 

Тема 1.4 Корни, степени и логарифмы. 
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Тема 1.5 Степенные, показательные, логарифмические функции, уравнение и 

неравенства. 

Тема 1.6 Основы тригонометрии. 

Раздел 2  Начала математического анализа. 

Тема 2.1 Пределы, производная. 

Тема 2.2 Интеграл. 

Раздел. 3  Геометрия. 

Тема 3.1 Координаты и векторы. 

Тема 3.2 Прямые и плоскости в пространстве. 

Тема 3.3 Многогранники. 

Тема 3.4 Тела и поверхности вращения. 

Раздел 4 Элементы комбинаторики, статистики и теории вероятностей. 

Тема 4.1 Элементы комбинаторики, статистики и теории вероятностей. 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  

БД. 04 История 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
Требования к предметным результатам освоения базового курса дисциплины должны 

отражать: 

- 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, 

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

- сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и 

общественной деятельности, поликультурном общении; 

- владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 

привлечением различных источников; 

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 

дискуссии по исторической тематике. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 117 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Введение 

Раздел 1 Древнейшая стадия истории человечества. 

Тема 1.1 Происхождение человека. Люди эпохи палеолита. Неолитическая революция 

и ее последствия. 

Раздел 2 Цивилизации древнего мира. 

Тема 2.1 Древнейшие государства. Великие державы Древнего Востока. 

Тема 2.2 Древняя Греция. Древний Рим. 

Тема 2.3 Культура и религия. Древнего мира. 

Раздел 3 Цивилизации Запада и Востока в Средние века. 

Тема 3.1 Великое переселение народов и образование варварских королевств в 

Европе. Возникновение ислама. Арабские завоевания. 

Тема 3.2 Византийская империя. Восток в Средние века. 
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Тема 3.3 Империя Карла Великого и ее распад. Феодальная раздробленность в Европе. 

Основные черты западноевропейского феодализма. 

Тема 3.4 Средневековый западноевропейский город. Католическая церковь в Средние 

века. Крестовые походы. 

Тема 3.5 Зарождение централизованных государств в Европе. Средневековая культура 

Западной Европы. Начало Ренессанса. 

Раздел 4 От Древней Руси к Российскому государству. 

Тема 4.1 Образование Древнерусского государства. Крещение Руси и его значение. 

Тема 4.2 Общество Древней Руси. Раздробленность на Руси. 

Тема 4.3 Древнерусская культура. Монгольское завоевание и его последствия. 

Тема 4.4 Начало возвышения Москвы. 

Тема 4.5 Образование единого Русского государства. 

Раздел 5 Россия в ХVI— ХVII веках: от Великого княжества к Царству. 

Тема 5.1 Россия в правление Ивана Грозного. Смутное время начала XVII века. 

Тема 5.2 Экономическое и социальное развитие России в XVII веке. Народные 

движения. Становление абсолютизма в России. Внешняя политика России в ХVII веке. 

Тема 5.3 Культура Руси конца XIII— XVII веков. 

Раздел 6 Страны Запада и Востока в ХVI—ХVIII веках. 

Тема 6.1 Экономическое развитие и перемены в западноевропейском обществе. 

Великие географические открытия. Образование колониальных империй. 

Тема 6.2 Возрождение и гуманизм в Западной Европе. Реформация и 

контрреформация. Становление абсолютизма в европейских странах. Англия в XVII— ХVIII 

веках. 

Тема 6.3 Страны Востока в XVI— XVIII веках Страны Востока и колониальная 

экспансия европейцев. Международные отношения в XVII— XVIII веках. 

Тема 6.4 Развитие европейской культуры и науки в XVII— XVIII веках. Эпоха 

Просвещения. Война за независимость и образование США. Французская революция конца 

XVIII века. 

Раздел 7 Россия в конце ХVII— ХVIII веке: от Царства к Империи. 

Тема 7.1 Россия в эпоху Петровских преобразований. 

Тема 7.2 Экономическое и социальное развитие в XVIII веке. Народные движения. 

Тема 7.3 Внутренняя и внешняя политика России в середине — второй половине 

XVIII века. 

Тема 7.4 Русская культура XVIII века. 

Раздел 8 Становление индустриальной цивилизации. 

Тема 8.1 Промышленный переворот и его последствия. Международные отношения. 

Тема 8.2 Политическое развитие стран Европы и Америки. Развитие 

западноевропейской культуры. 

Раздел 9 Процесс модернизации в традиционных обществах Востока. 

Тема 9.1 Колониальная экспансия европейских стран. Индия, Китай и Япония. 

Раздел 10 Российская империя в ХIХ веке. 

Тема 10.1 Внутренняя и внешняя политика России в начале XIX века. Движение 

декабристов. 

Тема 10.2 Внутренняя политика Николая I. Общественное движение во второй 

четверти XIX века. 

Тема 10.3 Внешняя политика России во второй четверти XIX века. 

Тема 10.4 Отмена крепостного права и реформы 60—70-х годов XIX века. 

Контрреформы. 

Тема 10.5 Общественное движение во второй половине XIX века. Русская культура 

XIX века. 

Тема 10.6 Экономическое развитие во второй половине XIX века. Внешняя политика 

России во второй половине XIX века. 
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Раздел 11 От Новой истории к Новейшей. 

Тема 11.1 Мир в начале ХХ века. Пробуждение Азии в начале ХХ века. 

Тема 11.2 Россия на рубеже XIX— XX веков. Революция 1905—1907 годов в России. 

Тема 11.3 Россия в период столыпинских реформ Серебряный век русской культуры. 

Тема 11.4 Первая мировая война. Боевые действия 1914—1918 годов. Первая мировая 

война и общество. 

Тема 11.5 Февральская революция в России. От Февраля к Октябрю. Октябрьская 

революция в России и ее последствия 

Тема 11.6 Гражданская война в России. 

Раздел 12 Мир между двумя мировыми войнами. 

Тема 12.1 Европа и США. Недемократические режимы. 

Тема 12.2 Турция, Китай, Индия, Япония. Международные отношения 

Тема 12.3 Культура в первой половине ХХ века. Новая экономическая политика в 

Советской России. Образование СССР. 

Тема 12.4 Индустриализация и коллективизация в СССР. 

Тема 12.5 Советское государство и общество в 1920—1930-е годы Советская культура 

в 1920—1930-е годы. 

Раздел 13 Вторая мировая война. Великая Отечественная война. 

Тема 13.1 Накануне мировой войны. 

Тема 13.2 Первый период Второй мировой войны. Бои на Тихом океане. 

Тема 13.3 Второй период Второй мировой войны. 

Раздел 14 Мир во второй половине ХХ — начале ХХI веков. 

Тема 14.1 Послевоенное устройство мира. Начало «холодной войны». Ведущие 

капиталистические страны. 

Тема 14.2 Страны Восточной Европы. Крушение колониальной системы. 

Тема 14.3 Индия, Пакистан, Китай. Страны Латинской Америки. Международные 

отношения. 

Тема 14.4 Развитие культуры второй половины ХХ — начала XXI веков. 

Раздел 15 Апогей и кризис советской системы. 1945—1991 годы. 

Тема 15.1 СССР в послевоенные годы. СССР в 1950 — начале 1960-х годов. 

Тема 15.2 СССР во второй половине 1960-х — начале 1980-х годов. 

Тема 15.3 СССР в годы Перестройки. 

Тема 15.4 Развитие советской культуры (1945—1991- е годы). 

Раздел 16 Российская Федерация на рубеже ХХ— ХХI веков. 

Тема 16.1 Россия в конце ХХ — начале ХХI века. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  

БД.05 Физическая культура 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
Требования к предметным результатам освоения базового курса дисциплины должны 

отражать: 

- умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для 

организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга, в том числе в подготовке к 

выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса "Готов к 

труду и обороне" (ГТО); 

- владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с 

учебной и производственной деятельностью; 
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- 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; 

для слепых и слабовидящих обучающихся: 

- сформированность приемов осязательного и слухового самоконтроля в процессе 

формирования трудовых действий; 

- сформированность представлений о современных бытовых тифлотехнических 

средствах, приборах и их применении в повседневной жизни; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

овладение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с 

учебной и производственной деятельностью с учетом двигательных, речедвигательных и 

сенсорных нарушений; 

овладение доступными способами самоконтроля индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и физических 

качеств; 

овладение доступными физическими упражнениями разной функциональной 

направленности, использование их в режиме учебной и производственной деятельности с 

целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

овладение доступными техническими приёмами и двигательными действиями 

базовых видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 117 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Раздел 1 Легкая атлетика. 

Тема 1.1 Техника бега на короткие и средние дистанции. 

Тема 1.2 Техника передачи эстафетной палочки. Виды эстафет. 

Тема 1.3 Техника прыжка в длину с места. Техника безопасности при выполнении 

прыжка. 

Тема 1.4 Техника метания: на дальность, в цель. Техника безопасности при метании. 

Раздел 2. Настольный теннис. 

Тема 2.1Стойки, перемещения. Хват ракетки. Основные правила игры. 

Тема 2.2 Техника и виды ударов по мячу. Учебно-тренировочная игра. 

Тема 2.3 Техника подачи мяча, разновидности подач. Правила подачи и приема мяча. 

Тема 2.4 Отрабатывание техники подач и приёма мяча; парная игра. Правила парной 

игры. 

Тема 2.5 Техника атакующих ударов, виды ударов. Техника безопасности при 

атакующих ударах, при приёме мяча. 

Раздел 3 Баскетбол. 

Тема 3.1 Техника перемещения, без мяча и с мячом, исходные положения. 

Тема 3.2 Техника владения мячом на месте и в движении. 

Тема 3.3 Техника выполнения и виды бросков. Техника штрафного броска. 

Тема 3.4 Техника и правила игры в стритбол. Тактические командные действия. 

Взаимодействие игроков в команде. 
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Раздел 4 Волейбол. 
Тема 4.1 Техника перемещения, исходные положение, функции игроков. 

Тема 4.2 Техника передачи и приёма мяча на месте и в движении. Техника 

безопасности при передачах мяча. 

Тема 4.3 Виды и техника подачи мяча. Учебно-тренировочные игры. 

Тема 4.4 Техника нападающего удара, приём нападающего удара, страховка 

нападающих. Учебно-тренировочная игра. 

Тема 4.5 Техника постановки блока. Виды блокирования. Страховка блокирующих. 

Подбор мяча от сетки. Учебно-тренировочная игра. 

Тема 4.6 Тактические командные действия. Взаимодействия игроков в команде. 

Тренировочная игра. 

Раздел 5 Гимнастика. 

Тема 5.1 Перестроения на месте и в движении. 

Тема 5.2 Прикладные упражнения. 

Тема 5.3 Комплексы упражнений. Структура составления и выполнения комплексов. 

Акробатическая связка. 

Тема 5.4 Подготовка, проведение контрольных испытаний. 

Раздел 6 Мини-футбол. 

Тема 6.1 Техника безопасности на стадионе при игре в мини-футбол. Исходные 

положение, перемещения. Техника ударов по мячу. 

Тема 6.2 Техника выполнения: передач мяча внешней стороной стопы, внутренней; 

отбора мяча: обманных движений (финт). 

Тема 6.3 Техника игры вратаря. Техника ударов по мячу головой; на месте в прыжке; 

в движении. 

Тема 6.4 Учебно-тренировочные игры. Тактические командные действия. 

Плавание/вариативная часть. 

Выполнение творческого задания. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  

БД.01 Литература 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
Требования к предметным результатам освоения базового курса дисциплины должны 

отражать: 

- сформированность представлений о роли языка в жизни человека, общества, 

государства, способности свободно общаться в различных формах и на разные темы; 

- включение в культурно-языковое поле русской и общечеловеческой культуры, 

воспитание ценностного отношения к русскому языку как носителю культуры, как 

государственному языку Российской Федерации, языку межнационального общения народов 

России; 

- сформированность осознания тесной связи между языковым, литературным, 

интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности и ее социальным ростом; 

- сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других 

культур, уважительного отношения к ним; приобщение к российскому литературному 

наследию и через него - к сокровищам отечественной и мировой культуры;  

- сформированность чувства причастности к российским свершениям, традициям и 

осознание исторической преемственности поколений; 

- свободное использование словарного запаса, развитие культуры владения русским 

литературным языком во всей полноте его функциональных возможностей в соответствии с 

нормами устной и письменной речи, правилами русского речевого этикета; 
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- сформированность знаний о русском языке как системе и как развивающемся 

явлении, о его уровнях и единицах, о закономерностях его функционирования, освоение 

базовых понятий лингвистики, аналитических умений в отношении языковых единиц и 

текстов разных форм.  

"Литература" (базовый уровень) - требования к предметным результатам 

освоения базового курса русского языка и литературы должны отражать: 

- сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение 

знаний о них в речевой практике; 

- 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 и мировой классической литературы, их 

историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной 

и мировой; 

- 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 

высказываниях; 

- овладение 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 

понимания; 

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы; 

  для слепых, слабовидящих обучающихся: 

- сформированность навыков письма на брайлевской печатной машинке; 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

- сформированность и развитие основных видов речевой деятельности обучающихся - 

слухозрительного восприятия (с использованием слуховых аппаратов и (или) кохлеарных 

имплантов), говорения, чтения, письма; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

- овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка, 

основными нормами литературного языка, нормами речевого этикета; приобретение опыта 

их использования в речевой и альтернативной коммуникативной практике при создании 

устных, письменных, альтернативных высказываний; стремление к возможности выразить 

собственные мысли и чувства, обозначить собственную позицию. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 117 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Введение.  Русская литература на рубеже веков. 

Вводное занятие. Русская литература в контексте мировой культуры. 

Раздел 1 Русская литература первой половины 19 века. 

Тема 1.1 Лирика А.С. Пушкина. 

Тема 1.2 Поэма А.С. Пушкина «Медный всадник». 

Тема 1.3 Творчество М.Ю. Лермонтова. 
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Тема 1.4 Творчество Н.В. Гоголя. 

Раздел 2 Русская литература второй половины 19 века. 

Тема 2.1 Пьеса А.Н. Островского «Гроза». 

Тема 2.2 Роман И.А. Гончарова «Обломов». 

Тема 2.3 Роман И.С. Тургенева «Отцы и дети».  

Тема 2.4 Роман  Н.Г. Чернышевского «Что делать?».  

Тема 2.5 Лирика Ф.И. Тютчева.  

Тема 2.6 Лирика А.А. Фета.  

Тема 2.7 Лирика Н.А.Некрасова. 

Тема 2.8 Поэма Н. А. Некрасова «Кому на Руси жить хорошо». 

Тема 2.9 Лирика А.К. Толстого.  

Тема 2.10 Повесть Н.С. Лескова «Очарованный странник». 

Тема 2.11 Роман  М.Е. Салтыкова-Щедрина «История одного города».  

Тема 2.12 Роман Ф.М. Достоевского «Преступление и наказание». 

Тема 2.13 Образ Родиона Раскольникова. 

Тема 2.14 Роман-эпопея «Война и мир» Л.Н. Толстого. 

Тема 2.15 «Любимые» герои Толстого. 

Тема 2.16 Роль великих полководцев и народа в истории.  

Тема 2.17 Рассказы А.П. Чехова. 

Тема 2.18 Пьеса А.П. Чехова «Вишневый сад».  

Раздел 3 Литература первой половины 20 века. 

Тема 3.1 Творчеств И. А. Бунина.   

Тема 3.2 Творчество А.И. Куприна. 

Тема 3.3 Творчество Максима Горького. 

Тема 3.4 Пьеса Максима Горького «На дне». 

Тема 3.5 «Серебряный век» в русской поэзии. 

Тема 3.6 Творчество А.А. Блока. 

Тема 3.7 Поэма Александра Блока «Двенадцать». 

Тема 3.8 Творчество О.Э. Мандельштама. 

Тема 3.9 Творчество В.В. Маяковского. 

Тема 3.10 Творчество Сергея Есенина. 

Тема 3.11 Творчество М.И. Цветаевой. 

Тема 3.12 Творчество А.А. Ахматовой.  

Тема 3.13 Творчество Б. Л. Пастернака. 

Тема 3.14 Роман Б. Л. Пастернака «Доктор Живаго». 

Тема 3.15 Роман М.А. Булгакова «Белая гвардия», «Мастер и Маргарита» (по выбору). 

Тема 3.16 Повесть А.П. Платонова «Котлован». 

Тема 3.17 Роман М.А. Шолохова «Тихий Дон».  

Раздел 4 Литература периода ВОВ и  послевоенных лет. 

Тема 4.1 Творчество А.Т. Твардовского. 

Тема 4.2 Творчество Мусы Джалиля. 

Тема 4.3 «Колымские рассказы» В.Т. Шаламова. 

Тема 4.4 Творчество А.И. Солженицына.   

Тема 4.5 Роман  «Архипелаг Гулаг» А.И. Солженицына.   

Тема 4.6 Размышления о прошедшей войне. Проза В.В. Быкова. 

Раздел 5 Литература второй половины 20 века. 

Тема 5.1 «Городская проза». 

Тема 5.2 «Деревенская проза».   

Тема.5.3 «Громкая лирика» и творчество Б.Ахмадуллиной. 

Тема 5.4 «Тихая лирика» и творчество Н. Рубцова. 

Тема 5.5 «Жизнь в песне» и творчество В.С. Высоцкого. 

Тема 5.6 Поэтическая экскурсия по столице Кузбасса. 
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Тема 5.7 Пьеса А.В. Вампилова «Утиная охота». 

Раздел 6 Литература последнего десятилетия. 

Тема 6.1 Драматургия Евгения Гришковца. 

Тема 6.2 Лирика Ларисы Рубальской. 

Раздел 7 Зарубежная литература. 

Тема 7.1 Зарубежная  поэзия. 

Тема 7.2 Зарубежная Новеллистика. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  

БД.06 Основы безопасности жизнедеятельности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
Требования к предметным результатам освоения базового курса дисциплины 

должны отражать: 

- 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; 

- знание основ государственной системы, российского законодательства, 

направленных на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 

-  сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, 

терроризма, других действий противоправного характера, а также асоциального поведения; 

-  сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве 

обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности; 

- знание распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, 

техногенного и социального характера; 

- знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей 

жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.); 

- знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и 

правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

- умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по 

характерным для них признакам, а также использовать различные информационные 

источники; 

- умение применять полученные знания в области безопасности на практике, 

проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных 

опасных и чрезвычайных ситуациях; 

- 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; 

- знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей 

прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и 

пребывания в запасе; 

- владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим 

при неотложных состояниях (при травмах, отравлениях и различных видах поражений), 

включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
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Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Объем дисциплины: 70 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Раздел 1 Сохранение здоровья и обеспечение личной безопасности. 

Введение. 

Тема 1.1 Здоровье и здоровый образ жизни. 

Тема 1.2 Влияние неблагоприятной окружающей среды на здоровье человека. 

Тема 1.3 Репродуктивное здоровье. 

Тема 1.4 Правовые основы взаимоотношения полов. 

Тема 1.5 Правила и безопасность дорожного движения. 

Раздел 2 Государственная система обеспечения безопасности населения. 

Тема 2.1 Чрезвычайные ситуации. 

Тема 2.2 Единая государственная система предупреждения и ликвидации 

чрезвычайных ситуация природного и техногенного характера (РСЧС). 

Тема 2.3 Гражданская оборона (ГО) – составная часть обороноспособности страны. 

Тема 2.4 Защита населения от ЧС. 

Тема 2.5 Аварийно-спасательные и другие неотложные работы (АСДНР). 

Тема 2.6 Основные направления деятельности государственных организаций и 

ведомств РФ по защите населения и территорий от ЧС. 

Тема 2.7 Террористические акты. 

Тема 2.8 Государственные службы по охране здоровья и безопасности населения. 

Раздел 3  Основы обороны государства и воинская обязанность. 

Тема 3.1 Вооруженные силы РФ. 

Тема 3.2 Воинская обязанность. Военная служба. 

Тема 3.3 Воинская дисциплина и ответственность. 

Раздел 4 Основы медицинских знаний. 

Тема 4.1 Понятие о первой помощи. 

Тема 4.2 Правила оказания первой медицинской помощи. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  

БД.08 Астрономия 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
Требования к предметным результатам освоения базового курса дисциплины 

должны отражать: 

- сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции 

звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной; 

- понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

- владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами 

и закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и символикой; 

- сформированность представлений о значении астрономии в практической 

деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 

- осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического 

пространства и развитии международного сотрудничества в этой области. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Объем дисциплины: 36 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 
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Введение. 

Тема 1 История развития астрономии. 

Тема 2 Устройство Солнечной системы. 

Тема 3 Строение и эволюция Вселенной. 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  

ПД.01 Информатика 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Перечень планируемых результатов обучения  
Требования к предметным результатам освоения базового курса дисциплины 

должны отражать: 

-  сформированность представлений о роли информации и связанных с ней 

процессов в окружающем мире; 

- владение навыками алгоритмического мышления и понимание необходимости 

формального описания алгоритмов; 

- владение умением понимать программы, написанные на выбранном для изучения 

универсальном алгоритмическом языке высокого уровня; знанием основных конструкций 

программирования; умением анализировать алгоритмы с использованием таблиц; 

- владение стандартными приемами написания на алгоритмическом языке 

программы для решения стандартной задачи с использованием основных конструкций 

программирования и отладки таких программ; использование готовых прикладных 

компьютерных программ по выбранной специализации; 

- сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и 

необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); о 

способах хранения и простейшей обработке данных; понятия о базах данных и средствах 

доступа к ним, умений работать с ними; 

- владение компьютерными средствами представления и анализа данных; 

- сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 

безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; 

понимания основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в 

Интернете. 

Требования к предметным результатам освоения углубленного курса дисциплины 

дополнительно должны отражать: 

- владение системой базовых знаний, отражающих вклад информатики в 

формирование современной научной картины мира; 

- овладение понятием сложности алгоритма, знание основных алгоритмов обработки 

числовой и текстовой информации, алгоритмов поиска и сортировки; 

- владение универсальным языком программирования высокого уровня (по выбору), 

представлениями о базовых типах данных и структурах данных; умением использовать 

основные управляющие конструкции; 

-  владение навыками и опытом разработки программ в выбранной среде 

программирования, включая тестирование и отладку программ; владение элементарными 

навыками формализации прикладной задачи и документирования программ; 

- сформированность представлений о важнейших видах дискретных объектов и об 

их простейших свойствах, алгоритмах анализа этих объектов, о кодировании и 

декодировании данных и причинах искажения данных при передаче; систематизацию 

знаний, относящихся к математическим объектам информатики; умение строить 

математические объекты информатики, в том числе логические формулы; 
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-  сформированность представлений об устройстве современных компьютеров, о 

тенденциях развития компьютерных технологий; о понятии "операционная система" и 

основных функциях операционных систем; об общих принципах разработки и 

функционирования интернет-приложений; 

-  сформированность представлений о компьютерных сетях и их роли в современном 

мире; знаний базовых принципов организации и функционирования компьютерных сетей, 

норм информационной этики и права, принципов обеспечения информационной 

безопасности, способов и средств обеспечения надежного функционирования средств ИКТ; 

-  владение основными сведениями о базах данных, их структуре, средствах создания 

и работы с ними; 

- владение опытом построения и использования компьютерно-математических 

моделей, проведения экспериментов и статистической обработки данных с помощью 

компьютера, интерпретации результатов, получаемых в ходе моделирования реальных 

процессов; умение оценивать числовые параметры моделируемых объектов и процессов, 

пользоваться базами данных и справочными системами; 

- сформированность умения работать с библиотеками программ; наличие опыта 

использования компьютерных средств представления и анализа данных. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Объем дисциплины: 120 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 
Раздел 1 Информационная деятельность человека. 

Тема 1.1 Информационное общество. 

Тема 1.2 Правовые аспекты использования информационных технологий и 

программного обеспечения. 

Раздел 2 Информация и информационные процессы. 

Тема 2.1 Понятие информации и измерение информации. 

Тема 2.2 Основные информационные процессы и их реализация с помощью 

компьютера: обработка информации. 

Тема 2.3 Основные информационные процессы и их реализация с помощью 

компьютеров: хранение, поиск и передача информации. 

Раздел 3 Средства информационных и коммуникационных технологий. 

Тема 3.1 Архитектура компьютеров. 

Тема 3.2 Объединение компьютеров в локальную сеть. 

Тема 3.3 Безопасность, гигиена, эргономика, ресурсосбережение. 

Раздел 4 Технологии создания и преобразования информационных объектов. 

Тема 4.1 Возможности настольных издательских систем: создание, организация и 

основные способы преобразования (верстки) текста. 

Тема 4.2 Возможности динамических (электронных) таблиц. 

Тема 4.3 Представление об организации баз данных и системах управления базами данных. 

Тема 4.4 Представление о программных средах компьютерной графики, 

мультимедийных средах. 

Раздел 5 Телекоммуникационные технологии. 

Тема 5.1 Представления о технических и программных средствах 

телекоммуникационных технологий. 

Тема 5.2 Возможности сетевого программного обеспечения для организации 

коллективной деятельности в глобальных и локальных компьютерных сетях. 
Тема 5.3 Сетевые информационные системы.  

 

Аннотация 
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к рабочей программе дисциплины  

ПД.03 Химия 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
Требования к предметным результатам освоения базового курса дисциплины 

должны отражать: 

- сформированность представлений о месте химии в современной научной картине 

мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности 

человека для решения практических задач; 

- владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

- владение основными методами научного познания, используемыми в химии: 

наблюдение, описание, измерение, эксперимент; умение обрабатывать, объяснять результаты 

проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы 

познания при решении практических задач; 

- сформированность умения давать количественные оценки и проводить расчеты по 

химическим формулам и уравнениям; 

- владение правилами техники безопасности при использовании химических 

веществ; 

- сформированность собственной позиции по отношению к химической 

информации, получаемой из разных источников; 

- для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья овладение 

основными доступными методами научного познания; 

- для слепых и слабовидящих обучающихся овладение правилами записи 

химических формул с использованием рельефно-точечной системы обозначений Л. Брайля. 

Требования к предметным результатам освоения углубленного курса дисциплины 

дополнительно должны отражать: 

- сформированность системы знаний об общих химических закономерностях, 

законах, теориях; 

- сформированность умений исследовать свойства неорганических и органических 

веществ, объяснять закономерности протекания химических реакций, прогнозировать 

возможность их осуществления; 

- владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний о составе, строении 

вещества и основных химических законах, проверять их экспериментально, формулируя 

цель исследования; 

- владение методами самостоятельного планирования и проведения химических 

экспериментов с соблюдением правил безопасной работы с веществами и лабораторным 

оборудованием; сформированность умений описания, анализа и оценки достоверности 

полученного результата; 

- сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать с позиций 

экологической безопасности последствия бытовой и производственной деятельности 

человека, связанной с переработкой веществ. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Объем дисциплины: 222 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Введение 

Раздел 1 Общая и неорганическая химия. 

Тема 1.1 Химия – наука о веществах. 

Тема 1.2 Строение атома.    
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Тема 1.3 Периодический закон и Периодическая система химических элементов Д.И. 

Менделеева. 

Тема 1.4 Строение вещества. 

Тема 1.5 Дисперсные системы. 

Тема 1.6 Химические реакции. 

Тема 1.7 Растворы. 

Тема 1.8 Окислительно-восстановительные реакции. Электрохимические процессы. 

Тема 1.9 Классификация неорганических  веществ. Простые неорганические 

вещества. 

Тема 1.10 Основные классы неорганических соединений. 

Тема 1.11 Химия элементов. 

Раздел 2 Органическая химия. 
Тема 2.1 Предмет органической химии. Теория строения органических соединений. 

Тема 2.2 Предельные углеводороды. 

Тема 2.3 Этиленовые и диеновые углеводороды. 

Тема 2.4 Ацетиленовые углеводороды. 

Тема 2.5 Ароматические углеводороды. 

Тема 2.6 Природные источники углеводородов. 

Тема 2.7 Гидроксильные соединения. Спирты. Фенолы. 

Тема 2.8 Альдегиды и кетоны. 

Тема 2.9 Карбоновые кислоты и их производные. 

Тема 2.10 Углеводы. 

Тема 2.11 Амины, аминокислоты, белки. 

Тема 2.12 Азотсодержащие гетероциклические соединения. Нуклеиновые кислоты. 

Тема 2.13 Биологически активные соединения. 

Тема 2.14 Химия в жизни общества. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  

ПД.05 Биология 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
Требования к предметным результатам освоения базового курса дисциплины 

должны отражать: 

- сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной 

картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной 

грамотности человека для решения практических задач; 

- владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее 

уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и 

символикой; 

-  владение основными методами научного познания, используемыми при 

биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описание, измерение, 

проведение 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 

информации, получаемой из разных источников, к глобальным экологическим проблемам и 

путям их решения; 

- сформированность системы знаний об общих биологических закономерностях, 

законах, теориях; 

-  сформированность умений исследовать и анализировать биологические объекты и 

системы, объяснять закономерности биологических процессов и явлений; прогнозировать 
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последствия значимых биологических исследований; 

- владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний об основополагающих 

биологических закономерностях и законах, о происхождении и сущности жизни, глобальных 

изменениях в биосфере; проверять выдвинутые гипотезы экспериментальными средствами, 

формулируя цель исследования; 

- владение методами самостоятельной постановки биологических экспериментов, 

описания, анализа и оценки достоверности полученного результата; 

- сформированность убежденности в необходимости соблюдения этических норм и 

экологических требований при проведении биологических исследований. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Объем дисциплины: 160 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Введение 

Раздел 1 Учение о клетке. 

Тема 1.1 История изучения клетки. Клеточная теория.  

Тема 1.2 Химическая организация клетки. 

Тема 1.3 Строение и функции клетки. 

Тема 1.4 Обмен веществ и превращение энергии в клетке. 

Тема 1.5 Жизненный цикл клетки. 

Раздел 2 Организм. Размножение и индивидуальное развитие организмов. 

Тема 2.1 Размножение организмов. 

Тема 2.2 Индивидуальное развитие организма. 

Тема 2.3 Индивидуальное развитие человека. 

Раздел 3 Основы генетики и селекции. 

Тема 3.1 Основы учения о наследственности. 

Тема 3.2 Закономерности изменчивости. 

Тема 3.3 Основы селекции растений, животных и микроорганизмов. 

Раздел 4 Эволюционное учение. 

Тема 4.1 Происхождение и начальные этапы развития жизни на Земле. 

Тема 4.2 История развития эволюционных идей. 

Тема 4.3 Микроэволюция и макроэволюция. 

Раздел 5 Происхождение человека. 

Тема 5.1 Антропогенез. 

Тема 5.2 Человеческие расы. 

Раздел 6 Основы экологии. 

Тема 6.1 Экология — наука о взаимоотношениях организмов между собой и 

окружающей 

средой. 

Тема 6.2 Биосфера — глобальная экосистема. 

Тема 6.3 Биосфера и человек. 

Тема 6.4 Глобальные экологические проблемы и пути их решения. 

Тема 6.5 Экология как теоретическая основа рационального природопользования и 

охраны природы. 

Раздел 7 Бионика. 

Тема 7.1 Бионика как наука. 

Тема 7.2 Применение различных направлений бионики в жизни общества. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  



101 
 

ПОО.1 Проектная деятельность  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
Требования к предметным результатам освоения базового курса дисциплины должны 

отражать: 

- сформированность навыков коммуникативной, учебно-исследовательской 

деятельности, критического мышления; 

- способность к инновационной, аналитической, творческой, интеллектуальной 

деятельности; 

- сформированность навыков проектной деятельности, а также самостоятельного 

применения приобретенных знаний и способов действий при решении различных задач, 

используя знания одного или нескольких учебных предметов или предметных областей; 

- способность постановки цели и формулирования гипотезы исследования, 

планирования работы, отбора и интерпретации необходимой информации, структурирования 

аргументации результатов исследования на основе собранных данных, презентации 

результатов. 

Индивидуальный проект должен быть представлен в виде завершенного учебного 

исследования или разработанного проекта: информационного, творческого, социального, 

прикладного, инновационного, конструкторского, инженерного. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина  относится к вариативной части ФГОС СПО по специальности 

15.02.13 Техническое обслуживание и ремонт систем вентиляции и кондиционирования 

Объем дисциплины: 78 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 
Тема 1 Наука и ее роль в современном обществе.  

Тема 2 Методологические основы познания.  

Тема 3 Методы научного исследования. 

Тема 4 Понятие исследовательской и проектной деятельности студентов. Этапы 

исследовательского процесса. 

Тема 5 Применение логических законов и правил. Логические основы аргументации. 

Тема 6 Поиск, накопление и обработка научной информации.  

Тема 7 Написание и оформление исследовательских и проектных работ студентов.  

Тема 8 Защита исследовательских и проектных работ. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  

ОГСЭ.01 Основы философии 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО 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, 

культуры, окружающей среды; 
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- о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием 

достижений науки, техники и технологий по выбранному профилю профессиональной 

деятельности 

Уметь:  

- Ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, 

свободы и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и будущего 

специалиста; 

- выстраивать общение на основе общечеловеческих ценностей. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03.Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 36 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 
 Раздел 1. Предмет философии и ее история  

Раздел 2.Структура и основные направления  философии  

 

  Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине (профессиональному модулю) устанавливается Кемеровским 

государственным университетом с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья. При определении формы проведения 

занятий с обучающимся-инвалидом образовательная организация должна учитывать 

рекомендации, данные по результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в 

индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных 

условий и видов труда. При необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом 

нарушенных функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 
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консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины  

ОГСЭ.02 История 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО 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 

государственных традиций; 

- содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов мирового и 

регионального значения. 

- ретроспективный анализ развития отрасли.   

Уметь:  

- ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуации в 

России и мире; 

- выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-экономических, 

политических и культурных проблем; 

- определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой профессии 

(специальности) для развития экономики в историческом контексте; 

- демонстрировать гражданско-патриотическую позицию. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03.Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 36 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 
Раздел 1. Развитие СССР и его место в мире в 1980-е гг. 

Раздел 2.    Россия и мир в конце XX - начале XXI века 
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 Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине (профессиональному модулю) устанавливается Кемеровским 

государственным университетом с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья. При определении формы проведения 

занятий с обучающимся-инвалидом образовательная организация должна учитывать 

рекомендации, данные по результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в 

индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных 

условий и видов труда. При необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом 

нарушенных функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО обучающийся 

должен:  

Знать:  

- правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы 

- основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика) 

- лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

- особенности произношения 

- правила чтения текстов профессиональной направленности  

Уметь:  

- понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые); 

- понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

- участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 

- строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; 

- кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

- писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные 

темы;   
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Процесс изучения дисциплины (профессионального модуля) направлен на формирование 

следующих общих компетенций обучающегося: 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03.Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

 ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 180 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 
Раздел 1. Вводно-коррективный курс 

Раздел 2. Развивающий курс 

Раздел 3. Освоение иностранного языка в области профессиональной деятельности 

«Приготовление пищи и обслуживание в организациях питания» 

 

 Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине (профессиональному модулю) устанавливается Кемеровским 

государственным университетом с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья. При определении формы проведения 

занятий с обучающимся-инвалидом образовательная организация должна учитывать 

рекомендации, данные по результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в 

индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных 

условий и видов труда. При необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом 

нарушенных функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

 

Аннотация 



106 
 

к рабочей программе дисциплины 

ОГСЭ.04 Физическая культура 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО обучающийся 

должен:  

Знать:  

- роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии 

человека; 

- основы здорового образа жизни; 

- условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для 

специальности; 

- средства профилактики перенапряжения 

Уметь:  

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей; 

- применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии (специальности) 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

 ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 168 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 
Раздел 1. Научно-методические  основы формирования физической культуры 

личности 

Раздел 2. Учебно-практические основы формирования физической культуры личности  

Раздел 3. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП) 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине (профессиональному модулю) устанавливается Кемеровским 

государственным университетом с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья. При определении формы проведения 

занятий с обучающимся-инвалидом образовательная организация должна учитывать 

рекомендации, данные по результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в 

индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных 

условий и видов труда. При необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом 

нарушенных функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 
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диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОГСЭ.05 Психология общения 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО 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 принципы общения;  

- источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов; 

- приемы саморегуляции в процессе общения. 

Уметь:  

- применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной 

деятельности; 

-  использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного 

общения;  

 Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

 ОК 03.Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

 ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 32 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 
Тема 1. Общение – основа человеческого бытия. 

Тема 2. Общение как восприятие людьми друг друга (перцептивная сторона общения) 

Тема 3. Общение как взаимодействие (интерактивная сторона общения) 
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Тема 4.Общение как обмен информацией (коммуникативная сторона общения) 

Тема 5. Формы делового общения и их характеристики 

Тема 6. Конфликт: его сущность и основные характеристики 

Тема 7. Эмоциональное реагирование в конфликтах и саморегуляция 

Тема 8. Общие сведения об этической культуре 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине (профессиональному модулю) устанавливается Кемеровским 

государственным университетом с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья. При определении формы проведения 

занятий с обучающимся-инвалидом образовательная организация должна учитывать 

рекомендации, данные по результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в 

индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных 

условий и видов труда. При необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом 

нарушенных функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ЕН.01 Химия 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО обучающийся 

должен:  

Знать:  

основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 

-понятие химической кинетики и катализа; 

-классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под действием различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 



109 
 

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 

Уметь:  

- применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной 

деятельности; 

- использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для 

оптимизации технологического процесса; 

- описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства 

продовольственных продуктов; 

- проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

- использовать лабораторную посуду и оборудование; 

- выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру; 

- проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы 

органических соединений; 

- выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 

- соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 144 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 
Раздел 1. Физическая   химия 

Тема 1.1 Основные понятия и законы термодинамики. Термохимия. 

Тема 1.2. Агрегатные состояния веществ, их характеристика 

Тема 1.3. Химическая кинетика и катализ. 

Тема 1.4 Свойства растворов. 

Тема 1.5 Поверхностные явления. 

Раздел 2. Коллоидная химия 

Тема 2.1 Предмет коллоидной химии. Дисперсные системы. 

Тема 2.2 Коллоидные растворы. 

Тема 2.3 Грубодисперсные системы. 

Тема 2.4 Физико-химические изменения  органических   веществ  пищевых продуктов. 

Высокомолекулярные соединения. 

Раздел 3 Аналитическая химия 

Тема 3.1 Качественный анализ. 

Тема 3.2 Классификация катионов и анионов.  

Тема 3.3 Количественный анализ. Методы количественного анализа. 

Тема 3.4 Физико-химические методы анализа.  

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 
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состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО обучающийся 

должен:  

Знать:  

- принципы взаимодействия  живых организмов и  среды обитания. 

-особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного 

взаимодействия на окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах возникновения 

экологического кризиса; 

-принципы и методы рационального природопользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств  различного типа; 

-основные группы отходов их источники и масштабы   образования; 

-понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 

-правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности; 

-принципы и правила международного сотрудничества области природопользования и 

охраны окружающей среды; 

-природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

-охраняемые природные территории. 

Уметь:  

- анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности; 

-использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания; 

-соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической безопасности. 
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Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 36 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 
Раздел 1. Особенности взаимодействие природы и общества 

Тема 1.1 Природоохранный потенциал 

Тема 1.2. Природные ресурсы и рациональное природопользование 

Тема 1.3. Загрязнение окружающей среды 

Раздел 2. Правовые и социальные вопросы природопользования 

Тема 2.1 Хозяйственные и общественные мероприятия по предотвращению разрушающих 

воздействий на природу. Природоохранный надзор 

Тема 2.2 Юридическая и экономическая ответственность предприятий, загрязняющих 

окружающую среду 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  
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Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО обучающийся 

должен:  

Знать:  

− основные понятия и термины микробиологии; 

− классификацию микроорганизмов;  

− морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;  

− генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов;  

− роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;  

− особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;  

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  

− микробиологию основных пищевых продуктов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

− возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной 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; 
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- методики составления рационов питания. 

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 

различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека. 

 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
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ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 98 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Введение 
Раздел 1. Морфология и физиология микробов 

Тема 1.1 Морфология микробов 

Тема 1.2. Физиология  микробов 

Тема 1.3. Влияние внешней среды на микроорганизмы 

Тема 1.4 Патогенные микробы и микробиологические показатели безопасности пищевых 

продуктов 

Раздел 2. Основы физиологии питания 

Тема 2.1 Основные пище вые вещества, их источники, роль в структуре питания 
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Тема 2.2 Пищеварение и усвояемость пищи 

Тема 2.3 Обмен веществ и энергии 

Тема 2.4 Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения 

Раздел 3. Гигиена и санитария в организациях питания 

Тема 3.1 Личная гигиена работников пищевых производств. Пищевые отравления и их 

профилактика 

Тема 3.2 Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, 

одежде персонала 

Тема 3.3 Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов 

Тема 3.4 Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению 

пищевых продуктов 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО обучающийся 

должен:  

Знать:  

− основных групп продовольственных товаров; 

− общие требования к качеству сырья и продуктов; 

− условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;           
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− 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. 

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. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 
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ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 114 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 
Раздел 1. Основные группы  продовольственных товаров 

Тема 1.1 Классификация продовольственных товаров 

Тема 1.2. Товароведная характеристика свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 
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Тема 1.3. Товароведная характеристика зерновых товаров 

Тема 1.4 Товароведная характеристика молочных товаров 

Тема 1.5 Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов 

Тема 1.6 Товароведная характеристика мяса, мясных продуктов 

Тема 1.7 Товароведная характеристика яичных продуктов, пищевых жиров 

Тема 1.8 Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров 

Раздел 2. Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного 

питания 

Тема 2.1 Организация продовольственного и материально-технического снабжения 

Тема 2.2 Приемка различных видов продовольственных товаров и других товарно-

материальных ценностей 

Тема 2.3 Организация хранения различных видов продовольственных товаров 

Тема 2.4 Отпуск сырья и продуктов на производство, в филиалы 

Тема 2.5 Контроль сохранности и расхода продуктов на предприятиях питания 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО обучающийся 

должен:  

Знать:  
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− классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

− принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с использованием 

современных видов технологического оборудования; 

− правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 

− методики расчета производительности технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; 

− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

 -     правила охраны труда в организациях питания. 

Уметь:  

− определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью 

производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов; 

− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению 

с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

− выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность использования оборудования; 

− планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий труда на 

производстве, предупреждению травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и измерительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на производстве; 

− рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического 

оборудования 

- проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 



126 
 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 78 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Введение 

Раздел 1. Механическое оборудование 

Тема 1.1 Классификация механического оборудования 

Тема 1.2. Универсальные приводы. Универсальные кухонные машины 

Тема 1.3. Оборудование для обработки овощей, плодов 

Тема 1.4 Оборудование для обработки мяса, рыбы 

Тема 1.5 Оборудование для нарезки хлеба, гастрономических товаров 

Тема 1.6 Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки 

Тема 1.7 Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде 

Тема 1.8 Оборудование для подготовки кондитерского сырья 

Раздел 2. Тепловое оборудование 

Тема 2.1 Классификация теплового оборудования 

Тема 2.2 Варочное оборудование 

Тема 2.3 Жарочное оборудование 

Тема 2.4 Многофункциональное оборудование 

Тема 2.5 Универсальное и водогрейное оборудование 

Тема 2.6 Оборудование для бариста 

Тема 2.7 Оборудование для раздачи пищи 

Тема 2.8 СВЧ-аппараты 

Раздел 3. Холодильное оборудование 

Тема 3.1 Классификация холодильного оборудования 

Тема 3.2 Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины 

Тема 3.3 Шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки) 

Тема 3.4 Льдогенераторы 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 

Тема 4.1 Классификация организаций питания 

Тема 4.2 Организация и техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского 

производства и реализации готовой продукции в организациях питания 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 
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Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.04 Организация обслуживания 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО 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 

организации общественного питания; 

− правила накрытия столов скатертями, приемы полировки посуды и приборов; 

− приемы складывания салфеток 

− правила личной подготовки официанта, бармена к обслуживанию 

− ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, приборов, стекла 

− сервировку столов, современные направления сервировки 

− обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и классов;  

− использование в процессе обслуживания инвентаря, весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 

− приветствие и размещение гостей за столом; 

− правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет; 

− правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику блюд, смешанные  и горячие напитки, коктейли 

− правила сочетаемости напитков и блюд; 

− требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

− способы замены использованной посуды и приборов; 

− правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с 

гостями; 

− информационное  обеспечение услуг общественного питания; 

− правила составления и оформления меню, 

 - обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов. 

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; 
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− рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации питания; 

− выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного питания 

− подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными способами; 

− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, приборы, стекло 

− осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в соответствии с типом и 

классом организации общественного питания; 

− оформлять и передавать  заказ на производство, в бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда различными способами; 

− соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

− разрабатывать различные виды меню, в том числе план-меню структурного 

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. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
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сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
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Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 142 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Тема 1 Услуги общественного питания и требования к ним 

Тема 2. Торговые помещения организаций питания 

Тема 3. Столовая посуда, приборы, столовое белье 

Тема 4. Информационное обеспечение процесса обслуживания    

Тема 5 Этапы организации обслуживания    

Тема 6 Организация процесса обслуживания в зале 

Тема 7 Правила подачи кулинарной, кондитерской продукции, напитков 

Тема 8 Обслуживание приемов и банкетов 

Тема 9 Специальные формы обслуживания 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО обучающийся 

должен:  

Знать:  

− понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической теории;  
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− принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние и 

перспективы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу, виды предпринимательских рисков и 

методы их минимизации;  

− классификацию  хозяйствующих субъектов в рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного бизнеса, понятие концепции организации 

питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, понятие банкротства, его 

признаки и методы предотвращения; 

− факторы  внешней среды  организации питания, элементы ее внутренней среды и 

методики  оценки  влияния факторов внешней среды на хозяйственную деятельность 

организации питания (SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии  как структурного подразделения предприятия, 

организацию учета на предприятии питания, объекты учета, основные принципы, формы 

ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классификацию, 

требования к оформлению документов, права и обязанности главного бухгалтера 

организации питания, понятие инвентаризации; 

− виды экономических 

ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, трудовые ресурсы), используемых 

организацией ресторанного бизнеса и методы определения эффективности их 

использования; 

− понятие и виды товарных запасов,  их  роль  в общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и относительные показатели измерения товарных 

запасов, методику анализа  товарных запасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса организации питания,  методику  планирования 

поступления товарных запасов   с помощью  показателей продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами и тарой,  учет сырья, продуктов и тары в 

кладовых предприятий общественного питания, документы, используемые в кладовых 

предприятия; товарную книгу, списание товарных потерь,  отчет материально - 

ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного производства и полуфабрикатов;  

− понятия «производственная мощность» и  «производственная программа предприятия», 

их содержание, назначение, факторы формирования производственной программы, 

исходные данные для её экономического обоснования и анализа выполнения, методику 

расчета  пропускной способности зала и коэффициента её использования; 

− требования к реализации 

продукции общественного питания; 

− количественный и 

качественный состав персонала организации; 

− показатели и резервы роста 

производительности труда на предприятиях питания, понятие нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды 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 предприя, факторы, 

влияющие на них, методику расчета, планирования, анализа; 
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− сущность, виды и функции кредита, принципы кредитования предприятий, виды 

кредитов, методику расчета процентов за пользование банковским кредитом, 

уплачиваемых предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, основные элементы, виды налогов и отчислений, 

уплачиваемых  организациями ресторанного бизнеса  в государственный бюджет и в  

государственные внебюджетные фонды, методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и разделы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и функции менеджмента (планирование, 

организация, мотивация, контроль, коммуникация и принятие управленческих решений), 

особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

− стили управления; 

− способы организации работы коллектива, виды и методы мотивации персонала 

− правила  делового общения в коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 

− методы проведения маркетинговых исследований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуникационной  политики организации 

питания (комплекс маркетинга); 

  - организацию управления маркетинговой деятельностью в организации ресторанного 

бизнеса. 

Уметь:  

− участвовать в выборе наиболее эффективной  организационно - правовой формы для 

деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета документов для 

открытия предприятия; 

− рассчитывать и планировать основные технико-экономические показатели деятельности 

организации ресторанного бизнеса и анализировать их динамику; 

− анализировать факторы, влияющие на хозяйственную деятельность организации; 

− рассчитывать показатели эффективности использования ресурсов организации; 

− проводить инвентаризацию на предприятиях питания; 

− пользоваться нормативной документацией  и оформлять и учетно-отчетную 

документацию (заполнять  договора о материальной ответственности,  доверенности на 

получение материальных ценностей, вести товарную книгу  кладовщика, списывать 

товарные потери, заполнять инвентаризационную опись; оформлять  поступление и  

передачу  материальных ценностей, составлять калькуляционные карточки на блюда и 

кондитерские изделия,  документацию по контролю наличия запасов на производстве); 

− оценивать имеющиеся на производстве запасы в соответствии с требуемым количеством 

и качеством, рассчитывать и анализировать изменение показателей  товарных запасов и 

товарооборачиваемости, использовать программное обеспечение при контроле наличия 

запасов  

− анализировать состояние продуктового баланса предприятия питания; 

− вести учет реализации готовой продукции и  полуфабрикатов; 

− калькулировать цены на продукцию собственного производства и полуфабрикаты  

производимые организацией ресторанного бизнеса; 

− рассчитывать налоги и  отчисления, уплачиваемые организацией ресторанного бизнеса в 

бюджет и в государственные  внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты и  платежи за пользование кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 

− планировать и 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; 
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− анализировать текущую ситуацию на рынке товаров и услуг; 

− составлять бизес-план для организации ресторанного бизнеса 

− анализировать  возможности организации питания в области выполнения планов по 

производству и реализации на основании уровня  технического оснащения, 

квалификации поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения на рынке ресторанного бизнеса и восприятие потребителями 

меню;  

− анализировать спрос на товары и услуги организации ресторанного бизнеса; 

− грамотно определять маркетинговую политику организации питания (товарную, 

ценовую политику, способы продвижения продукции и услуг  на рынке); 

− проводить маркетинговые исследования в соответствии с целями организации и анализ 

потребительских предпочтений, меню конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 
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ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 112 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Раздел 1. Основы экономики 

Тема 1.1 Экономика — система общественного воспроизводства 

Тема 1.2. Предприятие (организация) как субъект хозяйствования. 

Тема 1.3. Производственные фонды и ресурсы. Издержки производства и обращения  в 

общественном питании 

Тема 1.4. Ценообразование в организациях ресторанного бизнеса 

Тема 1.5 Выпуск продукции и оборот предприятий общественного питания. 

Тема 1.6 Доходы и прибыль в организациях и на предприятиях общественного питания. 

Тема 1.7 Основы предпринимательства и бизнес-планирования 

Раздел 2 Основы менеджмента 

Тема 2.1 Сущность, цели и задачи менеджмента. Предприятие как объект управления 

Тема 2.2 Управление производственным персоналом в общественном питании. Система 

методов управления 

Тема 3 Коммуникация как функция менеджмента 
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Раздел 3 Основы маркетинга 

Тема 3.1 Понятие маркетинга, его цели и функции 

Тема 3.2 Маркетинговые исследования в общественном питании 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО 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 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 

- организационно-правовые формы юридических лиц; 

- правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

- права и обязанности работников в сфере профессиональной  деятельности; 

- порядок заключения трудового договора и основания его прекращения; 

- роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

- право социальной защиты граждан; 
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- понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

- виды административных правонарушений и административной  

ответственности; 

- нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 

Уметь:  

- использовать необходимые нормативно-правовые документы; 

- защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и 

трудовым законодательством; 

- анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с 

правовой точки зрения.  

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

Процесс изучения дисциплины (профессионального модуля) направлен на формирование 

следующих общих компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 36 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 
Раздел 1. Основные положения Конституции РФ 

Раздел 2. Основы гражданского права  

Раздел 3. Основы трудового права 
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 Раздел 4. Административные правонарушения и административная ответственность 

Раздел 5. Защита прав субъектов предпринимательской деятельности 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине (профессиональному модулю) устанавливается Кемеровским 

государственным университетом с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья. При определении формы проведения 

занятий с обучающимся-инвалидом образовательная организация должна учитывать 

рекомендации, данные по результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в 

индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных 

условий и видов труда. При необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом 

нарушенных функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО 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 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; методы и средства 

сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;  

- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

Уметь:  

-  пользоваться современными средствами связи и оргтехникой; обрабатывать 

текстовую и табличную информацию; 
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- использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования 

и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 

- использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 

обеспечения, применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

- обеспечивать информационную безопасность; 

- применять антивирусные средства защиты информации; 

- осуществлять поиск необходимой информации. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 96 академических часов.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Раздел 1. Автоматизированная обработка информации 

Тема 1.1 Информация и информационные процессы 

Тема 1.2. Технические средства информационных технологий 

Тема 1.3. Информационные системы 

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности 

Тема 2.1 Технология обработки текстовой информации 

Тема 2.2 Технология обработки графической информации 
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Тема 2.3 Компьютерные  презентации 

Тема 2.4 Технологии обработки числовой информации в профессиональной деятельности 

Тема 2.5 Пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности  

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности и информационная безопасность 

Тема 3.1 Компьютерные сети, сеть Интернет 

Тема 3.2 Основы информационной  и технической компьютерной безопасности 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.08 Охрана труда 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО обучающийся 

должен:  

Знать:  

системы управления охраной труда в организации; 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

-обязанности работников в области охраны труда;  

-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 
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-порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 

-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты 

Уметь:  

-выявлять опасные и вредные производственные  факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия 

труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ;  

-разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда; 

- вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
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ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 32 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Введение 

Раздел 1. Нормативно - правовая база охраны труда 

Тема 1.1 Законодательство в области охраны труда 

Тема 1.2. Обеспечение охраны труда 

Тема 1.3. Организация охраны труда в предприятиях 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 

Тема 2.1 Основы понятия условия труда. Опасные и вредные производственные 

факторы 
Тема 2.2 Производственный травматизм и профессиональные заболевания 
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Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 

Тема 3.1 Электробезопасность 

Тема 3.2 Пожарная безопасность 

Тема 3.3 Требования безопасности к производственному оборудованию 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  

 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины   в соответствии с ФГОС СПО обучающийся 

должен:  

Знать:  
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- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

- основы военной службы и обороны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на неё в 

добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные специальностям СПО; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей 

военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

Уметь:  

- 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 

поражения;  

- 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 

воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь пострадавшим. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

            ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  
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Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 68 академических часов.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Раздел 1. Гражданская оборона 

Тема 1.1 Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций 

Тема 1.2. Организация гражданской обороны 

Тема 1.3. Защита населения и территорий при стихийных бедствиях, при авариях 

(катастрофах) на транспорте, производственных объектах 

Тема 1.4 Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке, при 

неблагоприятной социальной обстановке 

Раздел 2 Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 

Тема 2.1 Основы медицинских знаний. Здоровый образ жизни и его составляющие 

Раздел 3 Основы военной службы 

Тема 3.1 Основы обороны государства. Военная доктрина Российской Федерации 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.10 Профессиональная эстетика и дизайн 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины  обучающийся должен:  

Знать:  
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-  понятие эстетики, категории эстетики; 

- основы композиции и цветоведения; 

- понятие дизайна; 

- эстетику и дизайн интерьера предприятия, рекламы; 

   - дизайн тематических столов. 

Уметь:  

- учитывать принципы эстетики и дизайна при организации обслуживания; 

- выполнять композиции; 

- подбирать наиболее удачные цветовые сочетания; 

- создавать интерьер помещения; 

- разрабатывать эскизы печатной рекламы; 

   - создавать дизайн тематических столов. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 7.4 Организовывать,  проводить приготовление и оформление кулинарной 

продукции 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к вариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 44 академических часа.  
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Краткая аннотация содержания дисциплины 

Тема 1.Эстетика 

Тема 2 Основные элементы искусства 

Тема 3 Дизайн и интерьер предприятий общественного питания 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.11 Основы товароведения продовольственных товаров 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины  обучающийся должен:  

Знать:  

- классификацию и основные направления формирования ассортимента 

продовольственных товаров;  

- основные физико-химические свойства сырья, полуфабрикатов и готовой продукции и 

их изменения в ходе технологических процессов;  

- современные информационные технологии, основные профессиональные 

периодические издания в области развития потребительского рынка;  

- факторы, влияющие на качество продовольственного сырья, полуфабрикатов и 

пищевых продуктов в процессе производства и хранения;  

- требования к качеству и безопасности продовольственного сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции;  

- методы контроля качества и особенности проведения оценки качества 

продовольственных товаров;  
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- организацию приемки по количеству и качеству, условия и способы хранения 

продовольственных товаров;  

- нормативно-правовые документы торговой деятельности и на продовольственные 

товары;  

- изменения пищевых продуктов при тепловой и холодильной обработке и хранении. 

Уметь:  

- оценивать конъюнктуру спроса и предложения на предлагаемый товар;  

- формулировать ассортиментную политику для предприятия;  

-применять знания в области потребительских свойств продовольственных товаров и 

продовольственного сырья на практике;  

-использовать стандарты и другие нормативные документы при оценке, контроле 

качества пищевых продуктов;  

 - вырабатывать товарную, ценовую и ассортиментную политику для предлагаемого 

товара.  

- проводить приемку по количеству и качеству товаров, поступающих на предприятие;  

- применять технические средства для измерения свойств и качества 

продовольственных товаров и продовольственного сырья;  

- проводить стандартные испытания по определению физико-механических и физико-

химических свойств продовольственного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;  

- обеспечивать соблюдение правил и условий хранения и реализации 

продовольственных товаров. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
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ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к вариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 54 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров 

Тема 1.1 Введение. Состояние рынка продовольственных товаров 

Тема 1.2. Пищевая ценность продуктов питания 

Тема 1.3. Оценка качества продовольственных товаров 

Раздел 2 Товароведная характеристика основных групп продовольственных товаров 

Тема 2.1 Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

и зерновых товаров. 

Тема 2.2 Товароведная характеристика молочных, яичных товаров и пищевых жиров. 

Тема 2.3 Товароведная характеристика рыбных и мясных товаров 

Тема 2.4 Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров 

Тема 2.5 Пищевые концентраты 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 
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Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.12  Рисование и лепка 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины  обучающийся должен:  

Знать:  

- технику рисунка и основы композиции; 
- геометрические композиции в рисунке; 
- цветовую гармонию; 
- основы лепки. 
Уметь:  

- выполнять геометрические построения в рисунке; 
- выполнять рисунок с натуры, по образцу, по памяти и воображению; 
- выполнять рисунок пирожных и тортов в цвете; 
- выполнять элементы лепки; 
- выполнять макет торта. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
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ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к вариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 54 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Раздел 1. Рисунок 

Тема 1.1 Основы рисунка 

Тема 1.2. Геометрические  композиции в  рисунке 

Тема 1.3. Цвет в композиции рисунка 

Тема 1.4. Рисование с натуры 

Тема 1.5. Рисунок пирожных и тортов 

Раздел 2 Лепка 

Тема 2.1 Основы лепки 

Тема 2.2 Изготовление макетов тортов 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 

ОП.13 Контроль качества кулинарной продукции 
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43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины  обучающийся должен:  

Знать:  

 основные термины и понятия в области качества продукции; 

 методы управления качеством; 

 методы определения показателей качества продукции; 

 показатели качества кулинарной продукции и методы их определения; 

 требования к реализации кулинарной продукции; 

 механизм управления качеством продукции; 

 системы управления качеством; 

 системы качества на предприятиях сферы услуг. 

Уметь:  

 контролировать качество продукции и услуг в соответствии с требованиями 

нормативных документов и федеральных законов в области контроля качества продукции и 

услуг общественного питания; 

 работать с нормативно-правовой базой; 

 оценивать  качество кулинарной продукции по органолептическим показателям; 

 проводить бракераж кулинарной продукции; 

- определять физико-химические и микробиологические показатели качества кулинарной 

продукции. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.6 Соблюдать условия, сроки реализации и хранения готовой кулинарной 

продукции 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к вариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 92 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Раздел 1. Основы качества продукции  

Тема 1.1 Основы повышения качества продукции 

Тема 1.2. Показатели  качества продукции 

Раздел 2 Качество кулинарной продукции и требования к ее реализации 

Тема 2.1 Показатели качества кулинарной продукции и методы их определения 

Тема 2.2 Требования к реализации кулинарной продукции 

Раздел 3 Качество как объект управления 

Тема 3.1 Механизм управления качеством продукции 

Тема 3.2 Системы управления качеством 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 
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быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 
ОП.14 Метрология и стандартизация 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины  обучающийся должен:  

Знать:  

 цели, задачи, объекты, субъекты, средства, принципы и методы, нормативно-правовую 

базу технического регулирования, стандартизации, метрологии, оценки и подтверждения 

соответствия; 

 основные понятия в области контроля качества продукции и услуг, назначение, виды, 

подвиды, средства, методы, нормативно-правовую базу проведения контроля качества 

продукции и услуг общественного питания, понятия, виды, критерии, показатели и методы 

идентификации; 

 способы обнаружения фальсификации, ее последствия и меры предупреждения. 

Уметь: 

  анализировать структуру стандартов разных категорий и видов, выбирать номенклатуру 

показателей качества; 

 работать с нормативно-правовой базой; 

 пользоваться измерительными приборами и приспособлениями; 

 проверять правильность заполнения сертификатов и деклараций соответствия; 

 контролировать качество продукции и услуг в соответствии с требованиями нормативных 

документов и федеральных законов в области контроля качества продукции и услуг 

общественного питания; 

 идентифицировать продукцию и услуги общественного питания, распознавать их 

фальсификацию, осуществлять меры по предотвращению фальсификации. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 
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ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к вариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 36 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Тема 1. Объекты измерений и их меры 

Тема 2. Основы теории измерений 

Тема 3. Законодательная метрология и стандартизация 

Тема 4. Нормативно-правовая база технического регулирования, стандартизации, метрологии 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 
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диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе дисциплины 
ОП.15 Кулинарные традиции мира 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения дисциплины  обучающийся должен:  

Знать:  

-особенности формирования национальных кухонь; 

- правила составления меню для иностранных туристов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении блюд на основе кулинарных традиций мира; 

- технологию приготовления блюд на основе кулинарных традиций стран Европы; 

- технологию приготовления блюд на основе кулинарных традиций стран Азии; 

- технологию приготовления блюд на основе кулинарных традиций стран Американского 

континента; 

- технологию приготовления блюд на основе кулинарных традиций стран СНГ; 

- варианты оформления блюд на основе кулинарных традиций мира; 

- сервировку и подачу блюд на основе кулинарных традиций мира; 

- требования к безопасности хранения готовой продукции. 

Уметь:  

- органолептически оценивать качество продуктов;  

- использовать различные способы и приемы приготовления блюд и напитков на основе 

кулинарных традиций мира; 

- проводить расчеты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием; 

- выбирать варианты оформления блюд на основе кулинарных традиций мира; 

- принимать решения по организации процессов приготовления блюд на основе кулинарных 

традиций мира; 

- выбирать способы сервировки и подачи блюд на основе кулинарных традиций мира; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных  

компетенций обучающегося: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 
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ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

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

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к вариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 72 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Раздел 1. Организация  процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций стран 

Европы 

Тема 1.1 Английская  и  немецкая кухни 

Тема 1.2. Испанская  и  греческая кухни 

Тема 1.3. Французская и итальянская кухни 
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Раздел 2 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций стран 

Азии 

Тема 2.1 Индийская и индонезийская кухни 

Тема 2.2 Японская и китайская кухни 

Раздел 3 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций стран 

Американского континента 

Тема 3.1 Американская  кухня 

Тема 3.2 Мексиканская и бразильская кухни 

Раздел 4. Организация  процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций стран 

СНГ 

Тема 4.1 Белорусская и украинская кухни 

Тема 4.2. Узбекская и казахская кухни 

Тема 4.3. Молдаванская  и грузинская кухни 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения профессионального модуля в соответствии с ФГОС СПО 

обучающийся должен:  

Знать:  
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- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов;  

- рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента;  

- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов;  

- правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения  

обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;  

- правила составления заявок на продукты. 

Уметь:  

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 

санитарно-эпидемиологические требования;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ;  

- использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;  

- организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента полуфабрикатов;  

- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента;  

- упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности;  

- контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов;  

- контроле хранения и расхода продуктов. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

профессиональных  компетенций обучающегося: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 
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ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 254 академических часа.  

Краткая аннотация содержания профессионального модуля 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Тема 1.1 Классификация и ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Тема 1.2. Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из 

них 

Тема 1.3. Организация работ по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов 

Раздел 2 Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

Тема 2.1 Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, грибов 

Тема 2.2 Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыбы 

Тема 2.3 Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для изделий сложного 

ассортимента 

Тема 2.4 Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

и нерыбного водного сырья для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Тема 2.5 Обработка, подготовка мяса диких животных 

Тема 2.6 Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

Тема 2.7 Обработка и подготовка  пернатой дичи 

Тема 2.8 Приготовление полуфабрикатов из птицы и пернатой дичи для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 
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Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения профессионального модуля в соответствии с ФГОС СПО 

обучающийся должен:  

Знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

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

горячей кулинарной продукции;  

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;  

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок. 

Уметь:  

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ. 

Иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных;  

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

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной  

продукции;  

- контроле хранения и расхода продуктов. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

профессиональных  компетенций обучающегося: 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
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ПК 2.5  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

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

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 546 академических часа.  

Краткая аннотация содержания профессионального модуля 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
Тема 1.1 Классификация и ассортимент горячей кулинарной продукции сложного 

приготовления 

Тема 1.2. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

Тема 1.3. Адаптация, разработка рецептур  горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

Тема 1.4 Организация работ и техническое оснащение процессов  приготовления, хранения, 

подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 

Раздел 2 Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
Тема 2.1 Приготовление и подготовка к реализации супов сложного ассортимента 

Тема 2.2 Приготовление, подготовка к реализации горячих соусов сложного ассортимента 
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Тема 2.3 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов сложного ассортимента 

Тема 2.4 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий (паст) сложного ассортимента 

Тема 2.5 Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента 

Тема 2.6 Приготовление  блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента 

Тема 2.7 Приготовление  блюд, кулинарных изделий, закусок  из мяса, мясных продуктов 

сложного ассортимента 

Тема 2.8 Приготовление, подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения профессионального модуля в соответствии с ФГОС СПО 

обучающийся должен:  
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Знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции;  

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

холодной кулинарной продукции;  

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;  

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок. 

Уметь:  

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной 

кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных 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. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

профессиональных  компетенций обучающегося: 



170 
 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 348 академических часа.  

Краткая аннотация содержания профессионального модуля 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
Тема 1.1 Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок 
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Тема 1.2. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 
Тема 2.1 Приготовление, хранение  холодных  соусов, заправок сложного ассортимента 

Тема 2.2 Приготовление, подготовка к реализации салатов сложного ассортимента 

Тема 2.3 Приготовление, подготовка к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента 

Тема 2.4 Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента 

Тема 2.5 Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
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В результате освоения профессионального модуля в соответствии с ФГОС СПО 

обучающийся должен:  

Знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных 

и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;  

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

холодных и горячих десертов, напитков;  

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;  

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и 

горячих десертов, напитков. 

Уметь: 

 - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных 

и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе 

авторских,  

брендовых, региональных;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос,  

-хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

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

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

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

профессиональных  компетенций обучающегося: 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 266 академических часа.  

Краткая аннотация содержания профессионального модуля 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
Тема 1.1 Классификация, ассортимент холодных и горячих десертов, напитков 

Тема 1.2. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков 



174 
 

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих десертов 

сложного ассортимента 
Тема 2.1 Приготовление, хранение  холодных десертов  сложного ассортимента 

Тема 2.2 Приготовление, хранение  горячих  десертов  сложного ассортимента 

Раздел 3 Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков 

сложного ассортимента 
Тема 3.1 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента 

Тема 3.2 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения профессионального модуля в соответствии с ФГОС СПО 

обучающийся должен:  

Знать:  
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- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организациях питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента;  

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе авторские, брендовые, региональные;  

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

Уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ;  

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей;  

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности. 

Иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности 

кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;  

- приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;  
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- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  

- подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства;  

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  

- контроле хранения и расхода продуктов. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

профессиональных  компетенций обучающегося: 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 484 академических часа.  

Краткая аннотация содержания профессионального модуля 

Раздел 1. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
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Тема 1.1 Классификация, ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного приготовления 

Тема 1.2. Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и  

подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 1.4. Ресурсное обеспечение работ в кондитерском цехе 

Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 
Тема 2.1 Отделочные полуфабрикаты, фарши, начинки, используемых при приготовлении 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 2.2 Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий сложного 

приготовления и праздничного хлеба 

Тема 2.3 Приготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Тема 2.4 Приготовление, подготовка к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  
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В результате освоения профессионального модуля в соответствии с ФГОС СПО 

обучающийся должен:  

Знать:  

- нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий 

потребителей;  

- основные перспективы развития отрасли;  

- современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей;  

- классификацию организаций питания;  

- структуру организации питания;  

- принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, 

способы ее реализации;  

- правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания;  

- правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;  

- методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;  

- виды, формы и методы мотивации персонала;  

- способы и формы инструктирования персонала;  

- методы контроля возможных хищений запасов;  

- основные производственные показатели подразделения организации питания;  

- правила первичного документооборота, учета и отчетности;  

- формы документов, порядок их заполнения;  

- программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой 

продукции;  

- правила составления калькуляции стоимости;  

- 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. 

Уметь: 

- контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;  

- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков;  

- организовывать рабочие места различных зон кухни;  

- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;  

- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями 

организации питания;  

- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;  

- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;  

- планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала;  

- составлять графики работы с учетом потребности организации питания;  

- обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на 

рабочих местах;  

- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала;  

- предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

- рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость 

готовой продукции;  

- вести утвержденную учетно-отчетную документацию;  

- организовывать документооборот. 
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Иметь практический опыт в: 

- разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;  

- осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями;  

- организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков по меню;  

- обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников 

кухни на рабочем месте. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

профессиональных  компетенций обучающегося: 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 248 академических часа.  

Краткая аннотация содержания профессионального модуля 

Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

Тема 1.1 Отраслевые особенности организаций питания 
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Тема 1.2. Разработка ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов 

меню 

Тема 1.3. Организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала 

Тема 1.4. Управление персоналом в организациях питания 

Тема 1.5. Текущее планирование деятельности подчиненного персонала   

Тема 1.6. Расчет основных производственных показателей. Формы документов и порядок их 

заполнения 

Тема 1.7. Координация деятельности подчиненного персонала с другими службами и 

подразделениями 

Раздел 2 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Тема 2.1 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Тема 2.2 Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей, других работников 

кухни, кондитерского цеха 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (повар) 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате освоения профессионального модуля в соответствии с ФГОС СПО 

обучающийся должен:  

Знать:  
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-  классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и 

готовых  кулинарных блюд; 

-  виды и назначение посуды применяемых для подачи разных блюд; 

-  особенности приготовления  блюд, изделий и напитков, в том 

числе фирменных, национальных и блюд иностранных кухонь; 

-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении  кулинарных блюд; 

-  последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении  кулинарных блюд; 

 - особенности приготовления  при выездном обслуживания; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

- правила хранения и требования к качеству; 

-  правила эксплуатации контрольно-измерительной техники, холодильного и теплового 

оборудования; 

 - основные понятия, термины и определения в области технологии приготовления пищи; 

- виды и характеристику производственных цехов, особенности отличия; 

 - температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения сложных 

кулинарных блюд; 

 - виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

Уметь: 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием при приготовлении полуфабрикатов и кулинарных изделий; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления кулинарных блюд 

- готовить пищу для потребителей в различных предприятиях общественного питания с 

учётом правил и норм, с использованием современных методов и приёмов работы; 

- оценивать качество готовых блюд;; 

 - органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов и кулинарных 

изделий; 

 - охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов; 

 - готовить блюда с учётом запросов разных категорий потребителей; 

 - готовить блюда разной сложности. 

Иметь практический опыт в: 

- технологических  процессах кулинарной обработки сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции; 

 - санитарных правилах и нормах приготовления пищи; 

- требованиях к качеству, правилах оформления и отпуска, условиях и сроках хранения и 

реализации кулинарной и кондитерской продукции; 

-  представление  о составе,  физико-химических свойствах продуктов, основных 

технологических процессах и  технологическом оборудовании; 

- пользовании технико-технологическими картами. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

профессиональных  компетенций обучающегося: 

ПК 7.1 Организовывать и проводить процесс механической обработки, нарезки и  

хранения сырья для кулинарного использования. 

ПК 7.2 Подготавливать производственные цеха и рабочие места к работе. 

ПК 7.3 Использовать в работе технологическое оборудование и инвентарь. 

ПК 7.4 Организовывать и проводить приготовление и оформление кулинарной 

продукции. 

ПК 7.5 Изготавливать полуфабрикаты различной степени сложности. 
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ПК 7.6 Соблюдать условия и сроки реализации и хранения готовой кулинарной 

продукции. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 198 академических часа.  

Краткая аннотация содержания профессионального модуля 

Раздел 1. УП 07.01 Выполнение работ по профессии повар 

Вид работы 1 Освоение навыков приготовления блюд из овощей, плодов и грибов. 

Вид работы 2 Освоение навыков приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий. 

Вид работы 3 Освоение навыков приготовления сложных блюд из рыбы. 

Вид работы 4 Освоение навыков приготовления сложных блюд из мяса. 

Вид работы 5 Освоение навыков приготовления сложных блюд из сельскохозяйственной 

птицы, дичи и кролика. 

Вид работы 6 Освоение навыков приготовления сложных холодных десертов. 

Вид работы 7 Освоение навыков приготовления сложных горячих десертов. 

Вид работы 8 Освоение навыков приготовления сложных холодных напитков. 

Вид работы 9 Освоение навыков приготовления сложных горячих напитков. 

Вид работы 10 Освоение навыков приготовления сложных блюд из яиц и творога. 

Вид работы 11 Освоение навыков приготовления сложных хлебобулочных изделий. 

Вид работы 12 Освоение навыков приготовления сложных мучных кондитерских изделий. 

Раздел 2. ПП.07.01 Выполнение работ по профессии повар 

Тема 1.1  Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места 

Тема 1.2 Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Тема 1.3 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе 

Тема 1.4 Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий 
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Тема 1.5 Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными ресурсами и 

персоналом 

Тема 1.6 Организация работы бригады поваров 

Тема 1.7 Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о работе бригады поваров 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

Аннотация 

к рабочей программе производственной практики (преддипломной) 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Перечень планируемых результатов обучения  

В результате прохождения производственной (преддипломной) практики в 

соответствии с ФГОС СПО обучающийся должен:  

Уметь: 

-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

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

-оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

-организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

-применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
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-использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

 -организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции 

-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

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

-оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

-организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

-применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

-организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ 

-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

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

-оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

-организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

-применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

-порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

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

-оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

-организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

-применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

-порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 
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-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

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

-оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

-организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, 

красящих веществ; 

-проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

-хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности 

-контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 

-определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

-организовывать рабочие места различных зон кухни; 

-оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

-взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

-разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

-составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

-планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала; 

-составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

-обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни 

на рабочих местах; 

-управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала; 

-предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

-рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

-вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов и кулинарных 

изделий; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления кулинарных блюд 

- готовить пищу для потребителей в различных предприятиях общественного питания 

с учётом правил и норм, с использованием современных методов и приёмов работы; 

- оценивать качество готовых блюд;; 

 - органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов и 

кулинарных изделий; 
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 -охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для 

соусов; 

 - готовить блюда с учётом запросов разных категорий потребителей; 

 - готовить блюда разной сложности. 

Иметь практический опыт в: 

-разработке ассортимента полуфабрикатов; 

-разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

-организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

-подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, 

приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

-упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности; 

-контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

-разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

-организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

-подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

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

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

-контроле хранения и расхода продуктов 

-разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

-организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

-подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

-упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

-контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

-разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
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-организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

-подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

-упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

-контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

-контроля хранения и расхода продуктов 

-разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

-организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

-подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

-приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

-упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

-приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

-подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

-контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

-контроля хранения и расхода продуктов 

-разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

-осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

-организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

-обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте 

  - технологических  процессах кулинарной обработки сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции; 

  - санитарных правилах и нормах приготовления пищи; 

 - требованиях к качеству, правилах оформления и отпуска, условиях и сроках 

хранения и реализации кулинарной и кондитерской продукции; 

 -  представление  о составе,  физико-химических свойствах продуктов, основных 

технологических процессах и  технологическом оборудовании; 

   - пользовании технико-технологическими картами. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

профессиональных  компетенций обучающегося: 
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ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей 

и других категорий работников кухни на рабочем месте 

ПК 7.1 Организовывать и проводить процесс механической обработки, нарезки и 

хранения сырья для кулинарного использования. 

ПК 7.2 Подготавливать производственные цеха и рабочие места к работе. 
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ПК 7.3 Использовать в работе технологическое оборудование и инвентарь. 

ПК 7.4 Организовывать и проводить приготовление и оформление кулинарной 

продукции. 

ПК 7.5 Изготавливать полуфабрикаты различной степени сложности. 

ПК 7.6 Соблюдать условия и сроки реализации и хранения готовой кулинарной 

продукции. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общих 

компетенций обучающегося: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Данная дисциплина  относится к инвариативной части ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Объем дисциплины: 144 академических часа.  

Краткая аннотация содержания дисциплины 

Тема 1 Подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Тема 2 Обработка, подготовка экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи. 

Тема 3 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента.  

Тема 4 Разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Тема 5 Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации супов, соусов, 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика, сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Тема 6 Разработка, адаптация  рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей. 
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Тема 7 Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации салатов, канапе, 

холодных закусок, холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Тема 8 Подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Тема 9 Подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

Тема 10 Текущее планирование, координация деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями. Организация ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала. 

Тема 11 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни на рабочем месте. 

 

Описание материально-технической базы (в т. ч. программного обеспечения), 

рекомендуемой для адаптации электронных и печатных образовательных ресурсов для 

обучающихся из числа инвалидов  
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

занятий по дисциплине устанавливается Кемеровским государственным университетом с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-

инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья созданы специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

6. ТРЕБОВАНИЯ К МАТЕРИАЛЬНО – ТЕХНИЧЕСКОМУ ОСНАЩЕНИЮ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

 

 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, 
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оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Материально – техническое оснащение специальных помещений, помещений для 

прохождения учебной практики и всех видов практик оформляется в виде таблицы 4 

Таблица 4 

 

Наименование 

дисциплины/професс

ионального модуля 

Наименование кабинетов, 

лабораторий, мастерских и т.д. 

Материально – техническое 

оснащение 

 Кабинеты:   

- основы философии; 

- история; 

-проектная 

деятельность; 

- основы экономики, 

менеджмента и 

маркетинга; 

- правовые основы 

профессиональной 

деятельности; 

- ПМ 06 Организация и 

контроль текущей 

деятельности и 

подчиненного 

персонала. 

Кабинет  социально-экономических 

дисциплин, 

 ауд. № 10142 

 

Рабочее место преподавателя 

Посадочные места 

обучающихся (по количеству 

обучающихся) 

Комплект мультимедийного 

оборудования 

Компьютер  

Программное обеспечение 

общего назначения 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия – 

Акт от 21.12.2010  №Tr- 

048370, 106) 

- психология общения; 

 
Кабинет психологии и этики в 

профессиональной деятельности, 

ауд. № 10311 

 

Рабочее место преподавателя 

Посадочные места 

обучающихся (по количеству 

обучающихся) 

Комплект мультимедийного 

оборудования 

Компьютер  

Программное обеспечение 

общего назначения 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия – 

Акт от 21.12.2010  №Tr- 

048370, 106) 

-микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена 

Кабинет микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и 

гигиены, ауд.№ 10117 

 

Рабочее место преподавателя 

Посадочные места 

обучающихся (по количеству 

обучающихся) 

Комплект мультимедийного 

оборудования 

Компьютер  

Программное обеспечение 

общего назначения 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия – 

Акт от 21.12.2010 №Tr- 
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048370, 106) 

- иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

Кабинет иностранного языка, ауд. № 

10313, 10319, 10215 

 

Рабочее место преподавателя 

Посадочные места 

обучающихся (по количеству 

обучающихся)  

Стенды и плакаты, 

отражающие содержание 

рабочих программ учебных 

дисциплин 

Компьютер  

Программное обеспечение 

общего назначения 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия – 

Акт от 21.12.2010  №Tr-

048370, 106) 

- информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Кабинет информатики и 

информационных технологий в 

профессиональной деятельности, 

ауд. № 10317 

 

11 компьютерных мест с 

выходом в сеть Интернет 

Принтер 

Сканер 

Программное обеспечение 

общего и профессионального 

назначения 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия – 

Акт от 21.12.2010  №Tr-

048370, 106) 

- охрана труда; 

- безопасность 

жизнедеятельности; 

Кабинет  безопасности 

жизнедеятельности и охраны труда  

ауд. № 10303 

 

Рабочее место преподавателя 

Посадочные места 

обучающихся (по количеству 

обучающихся) 

Макеты 

Тренажер 

Огнетушители 

Средства защиты органов 

дыхания 

Средства оказания первой 

медицинской помощи 

Комплект мультимедийного 

оборудования 

Компьютер 

Программное обеспечение 

общего назначения 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия – 

Акт от 21.12.2010  №Tr-

048370, 106) 

- экологические основы 

природопользования. 
Кабинет  экологических основ 

природопользования, естествознания 

Рабочее место преподавателя 

Посадочные места 
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и биологии, ауд. № 10227  

 

обучающихся (по количеству 

обучающихся);  

Комплект мультимедийного 

оборудования. 

Компьютер с выходом в сеть 

Интернет.  

Программное обеспечение 

общего назначения. 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия 

Актот 21.12.2010  №Tr-

048370,106) 

- МДК 04.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента; 

- МДК 05.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

- Рисование и лепка; 

- Кулинарные 

традиции мира; 

 

Кабинет технологии кулинарного и 

кондитерского производства, ауд. № 

10124 

 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации 

готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой 

посуды). 

Основное и вспомогательное 

технологическое 

оборудование: 

Весы настольные 

электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

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 
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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 

Комплект мультимедийного 

оборудования. 

Компьютер  

Программное обеспечение 

общего назначения 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия – 

Акт от 21.12.2010  №Tr-

048370, 106) 

- основы 

товароведения 

продовольственных 

товаров; 

- организация хранения 

и контроль запасов 

сырья; 

- контроль качества 

кулинарной 

продукции; 

-метрология и 

стандартизация 

Кабинет организации хранения и 

контроля запасов сырья, ауд. № 

10117 

 

Рабочее место преподавателя 

Посадочные места 

обучающихся (по количеству 

обучающихся) 

Комплект мультимедийного 

оборудования 

Компьютер  

Программное обеспечение 

общего назначения 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия – 

Акт от 21.12.2010  №Tr- 

048370, 106) 

- организация 

обслуживания; 

- профессиональная 

эстетика и дизайн 

Кабинет организации обслуживания, 

ауд. № 10132 

 

Рабочее место преподавателя 

Посадочные места 

обучающихся (по количеству 

обучающихся);  

Комплект мультимедийного 

оборудования. 

Компьютер с выходом в сеть 

Интернет.  

Программное обеспечение 

общего назначения. 
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Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия -

Акт от 21.12.2010 №Tr-

048370,106) 

Шкафы для хранения 

муляжей, инвентаря, 

Наглядные пособия 

(натуральные образцы 

продуктов, муляжи, плакаты, 

DVD фильмами, 

мультимедмйные пособия). 

- техническое 

оснащение 

организаций питания 

 

Кабинет технического оснащения 

кулинарного и кондитерского 

производства, ауд. № 10124 

 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации 

готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой 

посуды) 

Основное и вспомогательное 

технологическое 

оборудование: 

Весы настольные 

электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

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 
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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 

Комплект мультимедийного 

оборудования. 

Компьютер  

Программное обеспечение 

общего назначения 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия- 

Акт от 21.12.2010 №Tr-048370, 

106) 

Лаборатории: 

-химия. Лаборатория химии, ауд. № 10122 

 

Рабочее место преподавателя 

Посадочные места 

обучающихся (по количеству 

обучающихся) 

Лабораторная мебель 

Вытяжные шкафы 

Сушильный шкаф 

Центрифуга  

Термостат 

РH-метр 

Весы аналитические, 

технические, электронные 

 Фотоэлектроколориметр 

Ионометр 

Рефрактометр 

Комплект мультимедийного 

оборудования. 

Компьютер  

Программное обеспечение 

общего назначения 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия -

Акт от 21.12.2010 №Tr-048370, 
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106) 

ПМ 01 Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

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 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

МДК 04.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

Учебная кухня ресторана (с зонами 

для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

сладких блюд, десертов и напитков), 

ауд. № 10128 

 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации 

готовой кулинарной 

продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой 

посуды). 

Основное и вспомогательное 

технологическое 

оборудование: 

Весы настольные 

электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или 

жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная 

поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с 

дополнительной насадкой для 

взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор 

кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для 

тонкого измельчения 

продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для 

цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной 

упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для 

варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для 

карамелизации); 

Набор инструментов для 
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карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с 

моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна 

двухсекционная. 

Наглядные пособия 

(натуральные образцы 

продуктов, муляжи, плакаты, 

DVD фильмы) 

Комплект мультимедийного 

оборудования 

Компьютер 

Программное обеспечение 

общего и профессионального 

назначения. 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия – 

Акт от 21.12.2010 №Tr-048370, 

106)  

МДК 05.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

МДК 04.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

Лаборатория технологии 

приготовления пищи, учебный 

кондитерский цех и кулинарный цех, 

ауд. № 10124 
 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации 

готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой 

посуды). 

Основное и вспомогательное 

технологическое 

оборудование: 

Весы настольные 

электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина 

(настольная) 

Планетарный миксер (с 

венчиками: прутковый, 

плоско-решетчатый, 

спиральный) 
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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 

Комплект мультимедийного 

оборудования. 

Компьютер  

Программное обеспечение 

общего назначения 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия – 

Акт от 21.12.2010 №Tr-048370, 

106) 

 Спортивный комплекс:  

- физическая культура 

 
Спортивный зал, ауд. № 10135 

 

Столы для настольного 

тенниса 

Сетки для настольного 

тенниса 

Ракетки для настольного 

тенниса 

Сетка  волейбольная 

Мячи волейбольные  

Щиты баскетбольные 

Мячи баскетбольные 

Скамейки гимнастические 

Мостик гимнастический 
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скакалки, коврики, маты, 

гимнастический Конь 

гимнастический   

Ворота футбольные 

Мячи футбольные    

Канат для перетягивания 

Лыжи 

Скакалки 

Коврики туристические 

Маты гимнастические 

Компьютер 

Программное обеспечение 

общего назначения 

Microsoft Windows (Договор от 

20.05.2019 №2005/KMR) 

Microsoft Office (Лицензия – 

Акт от 21.12.2010 №Tr-048370, 

106) 

 Открытый стадион широкого 

профиля с элементами полосы 

препятствий 

Открытый стадион 

широкого профиля с 

элементами полосы 

препятствий 

Футбольное поле 

Силовой комплекс 

Волейбольная площадка 

Яма для прыжков в длину 

Беговая дорожка 

Полоса препятствий  (5 

элементов) 

 Стрелковый тир (в любой 

модификации) или место для 

стрельбы 

Электронный тир Рубин:  

лазерная винтовка «Рубин» 

электронная спортивная 

мишень ЭМ1 (для ОВЗ – 

возможность фиксации 

выстрела звуком или светом)  

Оснащение баз практик 

 Кухня организации питания 

Материально-техническое оснащение 

практики определяется местом ее 

проведения 

Весы настольные электронные  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жар 

Микроволновая печь 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая;  

Фритюрница   

Электрогриль (жарочная 

поверхность) 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки 

Льдогенератор   

Стол холодильный с 

охлаждаемой горкой 

Тестораскаточная машина 
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Планетарный миксер 

Диспенсер для подогрева 

тарелок; 

Блендер (ручной с 

дополнительной насадкой для 

взбивания) 

Мясорубка 

Овощерезка 

Процессор кухонный 

Слайсер   

Куттер или бликсер (для 

тонкого измельчения 

продуктов) 

Миксер для коктейлей 

Соковыжималки (для 

цитрусовых, универсальная) 

Машина для вакуумной 

упаковки 

Кофемашина с капучинатором 

Ховоли (оборудование для 

варки кофе на песке) 

Кофемолка 

Лампа для карамели;  

Аппарат для темперирования 

шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для 

карамелизации) 

Машина посудомоечная 

Стол производственный с 

моечной ванной 

Стеллаж передвижной 

Моечная ванна 

двухсекционная. 

 Кондитерский цех организации 

питания 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина 

(настольная) 

Планетарный миксер (с 

венчиками: прутковый, 

плоско-решетчатый, 

спиральный) 

Тестомесильная машина 

(настольная) 

Миксер (погружной) 
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Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для 

цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования 

шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для 

карамелизации) 

Термометр инфракрасный 

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 

 

 

Оснащение баз практики 

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 программ 

профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при 

проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации WorldSkills по компетенции «Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское 

дело/32 Confectioner/Pastry Cook» (или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях по профилю специальности, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области  поварского и 

кондитерского дела. 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 
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7 ТРЕБОВАНИЯ К КАДРОВЫМ УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ ОСНОВНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  и имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 

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

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

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

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 

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

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 

года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

8 ПРИМЕРНЫЕ РАСЧЁТЫ НОРМАТИВНЫХ ЗАТРАТ ОКАЗАНИЯ 

ГОСУДАРСТВЕННЫХ УСЛУГ ДЛЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОСНОВНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 

ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

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

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

государственной социальной политики». 
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9 ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ 

 

9.1 Форма государственной итоговой аттестации  

 

Формой государственной итоговой аттестации (далее ГИА) по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело является выпускная квалификационная работа, 

(дипломная работа (дипломный проект). Обязательным элементом ГИА является 

демонстрационный экзамен. Демонстрационный экзамен включается в выпускную 

квалификационную работу. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 

квалификационной работы образовательная организация определяет самостоятельно с 

учетом ПООП. 

В ходе итоговой (государственной итоговой) аттестации оценивается степень 

соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. Итоговая 

(государственная итоговая) аттестация должна быть организована как демонстрация 

выпускником выполнения одного или нескольких основных видов деятельности по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

9.2 Условия подготовки и проведения ГИА  
 

Для государственной итоговой аттестации по программе образовательной 

организацией разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и фонды 

оценочных средств.  

Задания для демонстрационного экзамена, разрабатываются на основе 

профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, представленных союзом 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые 

профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих 

профессиональных стандартов и материалов.  

Для разработки оценочных средств демонстрационного экзамена могут также 

применяться задания, разработанные Федеральными учебно-методическими объединениями 

в системе СПО, приведенные на электронном ресурсе в сети «Интернет» - «Портал ФУМО 

СПО» https://fumo-spo.ru/ и на странице в сети «Интернет» Центра развития 

профессионального образования Московского политеха http://www.crpo-mpu.com/.  

Фонды оценочных материалоа для проведения государственной итоговой аттестации 

включают набор оценочных средств, описание процедур и условий проведения 

государственной итоговой аттестации, критерии оценки, оснащение рабочих мест для 

выпускников, утверждаются деканом и доводятся до сведения обучающихся в срок не 

позднее, чем за шесть месяцев до начала процедуры итоговой аттестации. 

 

10 ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

Оценка качества освоения основной образовательной программы должна включать 

текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестации 

обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации по каждой учебной дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются 

образовательной организацией самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в 

течение первых двух месяцев от начала обучения. Задания разрабатываются 

преподавателями, реализующими программы учебных дисциплин и профессиональных 

модулей. 

Оценочные материалы для промежуточной аттестации должны обеспечить 

демонстрацию освоенности всех элементов программы СПО и выполнение всех требований, 

https://fumo-spo.ru/
http://www.crpo-mpu.com/
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заявленных в программе как результаты освоения. Промежуточная аттестация по 

профессиональному модулю, результаты освоения которого не проверяются на 

Государственной итоговой аттестации проводится в формате демонстрационного экзамена (с 

элементами демонстрационного экзамена). Задания разрабатываются образовательной 

организацией самостоятельно с участием работодателей.  

ФОМ по программе для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

формируются из комплектов оценочных средств текущего контроля, промежуточной и 

итоговой аттестации:  

- комплект оценочных материалов текущего контроля и промежуточной аттестации, 

который разрабатывается по учебным дисциплинам и профессиональным модулям, 

преподавательским составом конкретной образовательной организации и включают: 

титульный лист; паспорт оценочных средств; описание оценочных процедур по программе; 

контрольно-оценочные средства для оценки освоения материала по учебным дисциплинам и 

профессиональным модулям;  

- фонды оценочных материалов по государственной итоговой аттестации. 

 

11 ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ДЛЯ ЛИЦ С ОВЗ И ИНВАЛИДОВ 

 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья ( далее ОВЗ) форма 

проведения занятий устанавливается Кемеровским государственным университетом с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья. При определении формы проведения занятий с обучающимся-инвалидом 

образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по результатам 

медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации 

инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При необходимости для 

обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья созданы 

специальные рабочие места с учетом нарушенных функций и ограничений 

жизнедеятельности.  

Для лиц с нарушением зрения при изучении дисциплины (профессионального модуля) 

применяется индивидуальный подход, индивидуальные задания: только устные ответы и 

диалоги, индивидуальные консультации, использование диктофона и других записывающих 

средств для воспроизведения лекционного и семинарского материала. 

Для лиц с нарушением слуха: также применяется индивидуальный подход к освоению 

дисциплины (профессионального модуля). Обучающимся с указанной нозологией могут 

быть даны индивидуальные задания: рефераты, письменные работы и, индивидуальные 

консультации по выполнению практических работ.  

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата применяется индивидуальный 

подход к освоению дисциплины (профессионального модуля), индивидуальные задания: 

письменные работы и, наоборот, только устные ответы, диалоги, индивидуальные 

консультации, использование диктофона и других записывающих средств для 

воспроизведения лекционного и семинарского материала, также возможности сети Интернет 

для общения по электронной почте, скайпу и т.д. 

 

 

 


