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АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ  

ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНЫМ МОДУЛЯМ И УЧЕБНЫМ ДИСЦИПЛИНАМ  

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА 

 
1. Аннотации к рабочим программам по профессиональным модулям 

 
ПМ.01 Организации и ведения процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
       Профессиональный модуль относится к профессиональному циклу. В результате изу-
чения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятель-
ности «Организации и ведения процессов приготовления и подготовки к реализации полу-
фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» и соответствующие 
ему профессиональные компетенции: 

Код Профессиональные компетенции 
1 2 

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

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 по-
требностей различных категорий потребителей, видов  

 
Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенции 

Код Общие компетенции 
1 2 

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-
тельно 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 раз-
витие 

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, эффек-
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 
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ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 
 
Структура профессионального модуля 

Коды 
ПК и ОК 

Наименования разделов 
профессионального 

модуля* 

Всего ча-
сов 

(макс. 
учебная 
нагрузка 
и прак-

тики 

Объем времени, отведенный на осво-
ение междисциплинарного курса 

(курсов) 
всего, 
часов 

в т.ч. 
лаб.работы 
и прак. за-
нятия, ча-

сов 

в т.ч., кур-
совая про-

ект (ра-
бота), 
часов 

1 2 3 4 5 6 

ПК 1.1-1.4 
ОК 1, ОК 4, 
ОК 7 

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации ку-
линарных полуфабрикатов 
Раздел модуля 1 Организа-
ция процессов приготовле-
ния и подготовки к реализа-
ции полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента  

 
32 

 
32 

 
20 

 
- 

ПК 1.1. -1.4  
ОК 01, 
 ОК 04,  
ОК0 7  

МДК.01.02 Процессы приго-
товления, подготовки к реа-
лизации кулинарных полу-
фабрикатов  
Раздел модуля 2. Ведение 
процессов обработки экзоти-
ческих и редких видов сырья 
и приготовления полуфабри-
катов для сложной кулинар-
ной продукции  

 
 

36 

 
 

36 

 
 

16 

 
 
- 

ПК 1.1-1.4 
ОК 01, 
ОК 04, 
ОК 07 

Учебная практика  72    
Производственная  
практика  

72    

 Всего:  212 68 36 - 
 
 
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 обслужива-
ния 
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      Профессиональный модуль относится к профессиональному циклу. В результате изуче-
ния профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельно-
сти «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему профессиональные ком-
петенции: 

Код Профессиональные компетенции 
1 2 

ПК 2.1  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-
готовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в со-
ответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.2  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации су-
пов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.3  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов слож-
ного ассортимента  

ПК 2.4  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-
рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.  

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

ПК 2.6  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-
рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-
рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с уче-
том 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 раз-
личных категорий потребителей.  

 
Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций 

Код Общие компетенции 
1 2 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-
тельно 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 раз-
витие 

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, эффек-
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ 

5 
 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 
 
Структура профессионального модуля 

Коды 
ПК и ОК 

Наименования разделов 
профессионального 

модуля 

Всего 
часов 
(макс. 

учебная 
нагрузк

а и 
прак-
тики 

Объем времени, отведенный на 
освоение междисциплинарного 

курса (курсов) 
всего, 
часов 

в т.ч. 
лаб.ра-
боты и 

прак. за-
нятия, ча-

сов 

в т.ч., кур-
совая про-

ект (ра-
бота), 
часов 

1 2 3 4 5 6 

МДК02.01 Организация процессов приготов-
ления и подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента  
 
 

45 45 18 0 

ПК 2.1.-2.8  
ОК 01,ОК0 4,  
ОК 07.  

Раздел 1. Организация про-
цессов приготовления и под-
готовки к реализации горя-
чих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ас-
сортимента  

45 45 18 - 

МДК02.02 Процессы приготовления, подго-
товки и реализации горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок, сложного ассорти-
мента. 

98 98 11 16 

ПК2.1., 2.2, 
2.8ОК 
01,ОК02,  
ОК 03, ОК 
04, ОК 07  

Раздел 1. Ведение процесса 
приготовления, творческое 
оформление и подготовки к 
реализации супов сложного 
ассортимента  

12 12 2 4 

ПК 2.1., 2.3, 
2.4, 2.8  
ОК 01,ОК02,  
ОК 03, ОК 
04, ОК 07.  

Раздел 2. Ведение процесса 
приготовления, творческое 
оформление и подготовка к 
реализации горячих соусов 
сложного ассортимента  

12 12 1 2 

ПК 2.1, 2.3, 
2.4, 2.5, 2.8 
ОК 01,ОК02, 
ОК 03, ОК 
04, ОК 07.  

Раздел 3. Ведение процесса 
приготовления, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей,  

12 12 1 2 
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круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассорти-
мента  

ПК 2.1,2.3, 
2.4, 2.5, 2.8  
ОК 01,ОК02, 
ОК 03, ОК 
04, ОК 07.  

Раздел 4. Ведение процесса 
приготовления, творческое 
оформление и подготовка к 
реализации блюд из яиц, 
творога, сыра, муки слож-
ного ассортимента  

12 12 2 2 

ПК 2.1, 2.3, 
2.4, 2.6, 2.8  
ОК01,ОК02,  
ОК 03, ОК 
04,  
ОК 07.  

Раздел 5. Ведение процесса 
приготовления, творческое 
оформление и подготовка к 
реализации блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассорти-
мента  

12 12 1 2 

ПК 2.1, 2.3, 
2.4, 2.7, 2.8 
ОК.01,ОК02, 
ОК 03, ОК0 
4, ОК 07.  

Раздел 6. Ведение процесса 
приготовления, творческое 
оформление и подготовка к 
реализации блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кро-
лика сложного ассортимента  

20 20 2 2 

ПК 2.1-2.8  
ОК 01, ОК 
04, ОК 07.  

Раздел 7. Ведение процесса 
приготовления, творческое 
оформление и подготовка к 
реализации, горячих блюд, 
кулинарных изделий, заку-
сок, сложного ассортимента 
кухонь народов мира.  

18 18 2 2 

ПК 2.1-2.8 
ОК01,ОК02, 
ОК03, 
ОК 04, ОК 
07. 

Учебная практика  72    
Производственная  
практика  

144    

 Всего:  359 143 29 16 
 
 
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 обслужива-
ния 
        Профессиональный модуль относится к профессиональному циклу. В результате изу-
чения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятель-
ности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-
лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответ-
ствующие ему профессиональные компетенции: 
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента 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 соответ-
ствии 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 реали-
зации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания 

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 

 
Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенции 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 раз-

витие 
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, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ 

8 
 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-
странном языках 

ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-
тельскую деятельность в профессиональной сфере. 

 
Структура профессионального модуля 

Коды 
ПК и ОК 

Наименования разделов 
профессионального 

модуля* 

Всего 
часов 
(макс. 

учебная 
нагрузк

а и 
прак-
тики 

Объем времени, отведенный на 
освоение междисциплинарного 

курса (курсов) 
всего, 
часов 

в т.ч. 
лаб.ра-
боты и 

прак. за-
нятия, ча-

сов 

в т.ч., кур-
совая про-

ект (ра-
бота), 
часов 

1 2 3 4 5 6 

ПК 3.1-3.7  
ОК 01, ОК 02,  
ОК 04, ОК 05,  
ОК 07.  

МДК.03.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации хо-
лодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента. Раздел модуля 
1 Организация процессов 
приготовления и подготовки 
к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассорти-
мента  

32 32 8 - 

ПК 3.2.-3.7  
ОК 01, ОК 02,  
ОК 03, ОК 04,  
ОК 05,ОК 07,  
ОК 09  

МДК.03.02 Процесс приго-
товления, подготовки к реа-
лизации холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок 
сложного ассортимента. Раз-
дел модуля 2. Приготовле-
ние и подготовка к реализа-
ции холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок 
сложного ассортимента  

36 36 18 -  

ПК 3.1-3.7. 
ОК 01, ОК 02, 
ОК 03, ОК 04, 
ОК 05,ОК 07, 
ОК 09 

Учебная практика  108    
Производственная  
практика  

108    

 Всего:  284 68 26 - 
 
 
ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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Профессиональный модуль относится к профессиональному циклу. В результате изучения 
профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности 
«Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему про-
фессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания 

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 реали-
зации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных 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 потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенции 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 раз-

витие 
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, эффек-
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 
ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 
 
Структура профессионального модуля 

Коды 
ПК и ОК 

Наименования разделов 
профессионального 

модуля* 

Всего 
часов 
(макс. 

учебная 
нагрузк

а и 
прак-
тики 

Объем времени, отведенный на 
освоение междисциплинарного 

курса (курсов) 
всего, 
часов 

в т.ч. 
лаб.ра-
боты и 

прак. за-
нятия, ча-

сов 

в т.ч., кур-
совая про-

ект (ра-
бота), 
часов 

1 2 3 4 5 6 

ПК 4.1-4.6 
ОК 01, ОК 
04, 
ОК 07 

МДК. 04.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации и 
хранению холодных и го-
рячих десертов, напитков 
сложного ассортимента. 
Раздел модуля 1 Организа-
ция процессов приготовле-
ния и подготовки к реали-
зации холодных и горячих 
десертов, напитков слож-
ного ассортимента 

32 32 15 - 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подго-
товки к реализации холодных и горячих де-
сертов, напитков сложного ассортимента  

36 36 22 - 

ПК 4.1-4.3, 
4.6  
ОК 01,ОК 04,  
ОК 07  

Раздел 2 Приготовление и 
подготовка к реализации хо-
лодных и горячих десертов 
сложного ассортимента  

20 20 12 - 

ПК 4.1.,4.4-
4.6  
ОК 01,ОК 04,  
ОК 07  

Раздел 3 Приготовление и 
подготовка к реализации хо-
лодных и горячих напитков 
сложного ассортимента  

16 16 10 - 

ПК 4.1.-4.6  Учебная практика  36    
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ОК 01,ОК 04, 
ОК 07  

Производственная  
практика  

72    

 Всего:  176 68 37 - 
 
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 обслужива-
ния 
Профессиональный модуль относится к профессиональному циклу. В результате изучения 
профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности 
«Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие 
ему профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента 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 разнооб-
разного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-
ции 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 реализа-
ции мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-
ции пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

 
Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
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ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-
витие 

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, эффек-
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 
ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 
 
Структура профессионального модуля 

Коды 
ПК и ОК 

Наименования разделов 
профессионального 

модуля* 

Всего 
часов 
(макс. 

учебная 
нагрузк

а и 
прак-
тики 

Объем времени, отведенный на 
освоение междисциплинарного 

курса (курсов) 
всего, 
часов 

в т.ч. 
лаб.ра-
боты и 

прак. за-
нятия, ча-

сов 

в т.ч., кур-
совая про-

ект (ра-
бота), 
часов 

1 2 3 4 5 6 

ПК 5.1.-5.5  
ОК 1,ОК 4,  
ОК 7  

МДК. 05.01. Организация 
приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента  
Раздел 1. Организация про-
цессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изде-
лий  

62 62 26  -  

ПК 5.1., 5.6  
ОК 1,ОК 4,  
ОК 7  

МДК.05.02 Процессы приго-
товления, подготовки к реа-
лизации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента  
Раздел 2. Приготовление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 

71 71 30 -  
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кондитерских изделий слож-
ного ассортимента  

ПК 5.1-5.5 
ОК 1, 
ОК 4, 
ОК 7 

Учебная практика  72    
Производственная  
практика  

108    

 Всего:  313 133 56 - 
 
ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала  
 
Профессиональный модуль относится к профессиональному циклу. В результате изучения про-
фессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности «Орга-
низация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» и соответствующие ему 
профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продук-

ции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчинен-
ного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персо-
нала 

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 

 
Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенции 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 раз-

витие 
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, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 
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ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 
ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 
 
Структура профессионального модуля 

Коды 
ПК и ОК 

Наименования разделов 
профессионального 

модуля* 

Всего 
часов 
(макс. 

учебная 
нагрузк

а и 
прак-
тики 

Объем времени, отведенный на 
освоение междисциплинарного 

курса (курсов) 
всего, 
часов 

в т.ч. 
лаб.ра-
боты и 

прак. за-
нятия, ча-

сов 

в т.ч., кур-
совая про-

ект (ра-
бота), 
часов 

1 2 3 4 5 6 

МДК. 06.01. Оперативное управление теку-
щей деятельностью подчиненного персонала  

96 96 40 16 

ПК 6.1- 6.3  
ОК 01-02,  
ОК 04 -07,  
ОК 09-11  

Раздел 1  
Управление текущей дея-
тельностью подчиненного 
персонала  

52 52 20 16 

ПК 6.4 - 6.5  
ОК 01-02,  
ОК 04-07,  
ОК 09-11  

Раздел 2  
Организация и контроль дея-
тельности подчиненного 
персонала  

44 44 20 - 

ПК 6.1-6.5 
ОК 01-02, 
ОК 04 -07, 
ОК 09-11 

Производственная  
практика 

108    

 Всего:  204 96 40 16 
 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии рабочих: повар, 
кондитер, пекарь 

Профессиональный модуль относится к профессиональному циклу. В результате изучения 
профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности 
«Выполнение работ по профессии рабочих: повар, кондитер, пекарь» и соответствующие 
ему профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
1 2 

ПК 7.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для об-
работки сырья, приготовления полуфабрикатов, кулинарных блюд, закусок в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 7.2.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообраз-
ного ассортимента для блюд, кулинарных изделий.  
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ПК 7.3.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, супов, от-
варов разнообразного ассортимента.  

ПК 7.4.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов раз-
нообразного ассортимента.  

ПК 7.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров разнообразного ассортимента.  

ПК 7.6.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента;  

ПК 7.7.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

ПК 7.8.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

 
Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенции 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 раз-

витие 
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, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 
ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 
 
Структура профессионального модуля 

Коды 
ПК и ОК 

Наименования разделов 
профессионального 

модуля* 

Всего 
часов 
(макс. 

учебная 
нагрузк

а и 
прак-
тики 

Объем времени, отведенный на 
освоение междисциплинарного 

курса (курсов) 
всего, 
часов 

в т.ч. 
лаб.ра-
боты и 

прак. за-
нятия, ча-

сов 

в т.ч., кур-
совая про-

ект (ра-
бота), 
часов 
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1 2 3 4 5 6 

МДК.07.01 Технология выполнения работ по 
профессии повар 

273 273 120 - 

ПК 7.1;  
ОК 01- ОК09  
 

Раздел 1. Обработка сырья и 
приготовление блюд из ово-
щей и грибов. 

32 32 12 - 

ПК 7.3 ОК 
01- ОК 09  

Раздел 2. Обработка сырья и 
приготовление блюд из 
круп, бобовых, макаронных 
изделий, яиц, творога 

39 39 14 - 

ПК 7.2; ОК 
01- ОК 09 

Раздел 3. Приготовление су-
пов и соусов 

48 48 24 - 

ПК 7.4; ОК 
01- ОК 09  

Раздел 4. Обработка сырья и 
приготовление блюд из 
рыбы 

44 44 18 - 

ПК 7.4; ОК 
01- ОК 09 

Раздел 5. Обработка сырья и 
приготовление блюд из мяса 
и домашней птицы 

56 56 26 - 

ПК 7.5; ОК 
01- ОК 09 
 

Раздел 6. Приготовление и 
оформление холодных блюд 
и закусок 

30 30 14  

ПК 7.6; ОК 
01- ОК 09 

Раздел 7. Приготовление 
сладких блюд и напитков 

24 24 12  

МДК.07.02 Технология выполнения работ по 
профессии пекарь 

180 180 89 - 

ПК 7.7; ОК 
01- ОК 09 

Раздел 1. Приготовление и 
оформление простых хлебо-
булочных изделий и хлеба 

180 180 89  

МДК.07.03 Технология выполнения работ по 
профессии кондитер 

88 88 39 - 

ПК 7.7; ОК 
01- ОК 09 

Раздел 1. Приготовление 
дрожжевого теста изделий 
из него 

36 36 15  

ПК 7.7, ПК 
7.8; ОК 01- 
ОК 09 

Раздел 2. Приготовление 
бездрожжевого теста, изде-
лий и полуфабрикатов из 
него 

26 26 12  

ПК 7.8; ОК 
01- ОК 09 

Раздел 3.  Приготовление пи-
рожных и тортов массового 
спроса 

26 26 12  

ПК 7.1 – 7.8 
ОК 01- ОК 
04;ОК 07 

Учебная практика  324    

ПК 7.1 – 7.8 
ОК 01- ОК 
04;ОК 07 

Производственная  
практика 

144    

 Всего:  1009 541 248 - 
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2. Аннотации к рабочим программам учебных дисциплин  
общепрофессионального цикла 

 
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

Дисциплина относится к общепрофессиональным дисциплинам, связана с освоением про-
фессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в специаль-
ность, с дисциплинами:  
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья;  
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места.  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  
- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства  
и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;  
- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки управления опасными 
факторами (НАССР) при выполнении работ;  
- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дез-
инфицирующих и моющих средств;  
- проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов;  
- рассчитывать энергетическую ценность блюд;  
- составлять рационы питания для различных категорий потребителей;  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
- основные понятия и термины микробиологии;  
- основные группы микроорганизмов, микробиологию основных пищевых продуктов;  
- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  
- возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кули-
нарной 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;  
- 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 назначение, энергетическую и пищевую ценность различных 
продуктов питания;  
- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;  
- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;  
- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных  
групп населения;  
- назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет;  
- методики составления рационов питания.  
 

 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ 

18 
 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессио-
нальных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную 
программу, с дисциплинами:  
ОП 03 Техническое оснащение организаций питания;  
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария.  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  
- определять наличие запасов и расход продуктов;  
- оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов;  
- проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;  
- принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;  
- оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хра-
нения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обес-
печения.  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;  
- общие требования к качеству сырья и продуктов;  
- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продо-
вольственных продуктов;  
- методы контроля качества продуктов при хранении;  
- способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых про-
дуктов;  
- виды снабжения; складских помещений и требования к ним;  
- периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового обо-
рудования;  
- методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания;  
- программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и  
движением блюд;  
- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода  
продуктов на производстве;  
- методы контроля возможных хищений запасов на производстве;  
- правила оценки состояния запасов на производстве;  
- процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов;  
- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со 
склада и от поставщиков;  
- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов.  
 

 
ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессио-
нальных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в специальность, с 
дисциплинами:  
ОП 02. Организация хранения и контроль запасов и сырья;  
ОП 01. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена.  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  
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− определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью произ-
водства технологического оборудования, инвентаря, инструментов;  
− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, гото-
вой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и по-
жарной безопасности;  
− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с 
учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориен-
тироваться в экстренной ситуации  
− выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать предложе-
ния по их минимизации и устранению;  
− оценивать эффективность использования оборудования;  
− планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий труда на 
производстве, предупреждению травматизма;  
− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и исправ-
ность приборов безопасности и измерительных приборов.  
− оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и благоприят-
ные условия работы на производстве;  
− рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического обо-
рудования  
− проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования.  
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
− классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, 
особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологиче-
ского оборудования;  
− принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинар-
ной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;  
− прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с использованием со-
временных видов технологического оборудования;  
− правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для раз-
личных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;  
− методики расчета производительности технологического оборудования;  
− способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами изго-
тавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции;  
− правила электробезопасности, пожарной безопасности;  
− правила охраны труда в организациях питания.  
 
 

ОП 04. Организация обслуживания 
Дисциплина относится к группе общепрофессиональных дисциплин профессионального 
цикла. Межпредметные связи с учебными дисциплинами;  
ОП 03 Техническое оснащение организаций питания;  
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена;  
ОП 06. Охрана труда.  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  
− выполнения всех видов работ по подготовке залов и инвентаря организаций обществен-
ного питания к обслуживанию;  
− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи меню;  
− приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций обще-
ственного 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 мас-
совых 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 подразделе-
ния;  
− заменять использованную посуду и приборы;  
− составлять и оформлять меню,  
− обслуживать массовые банкетные мероприятия и приемы  
− обслуживать иностранных туристов  
− эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое оборудование 
в процессе обслуживания  
− осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами;  
− предоставлять счет и производить расчет с потребителями;  
− соблюдать правила ресторанного этикета;  
− производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета;  
− изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
− виды, типы и классы организаций общественного питания;  
− рынок ресторанных услуг , специальные виды услуг ;  
− подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом ор-
ганизации 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 собственно-
сти, различных видов, типов и классов;  
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− использование в процессе обслуживания инвентаря, весоизмерительного и торгово-тех-
нологического оборудования;  
− приветствие и размещение гостей за столом;  
− правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет;  
− правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков;  
− способы подачи блюд;  
− очередность и технику подачи блюд и напитков;  
− кулинарную характеристику блюд, смешанные и горячие напитки, коктейли  
− правила сочетаемости напитков и блюд;  
− требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков;  
− способы замены использованной посуды и приборов;  
− правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с гостями;  
− информационное обеспечение услуг общественного питания;  
− правила составления и оформления меню,  
- обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов.  

 
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

Учебная дисциплина входит в основную образовательную программу как общепрофессио-
нальная дисциплина и имеет связь с учебной дисциплиной ОГСЭ.05 Психология общения и 
профессиональным модулем ПМ 06 Организация и контроль текущей деятельности подчинен-
ного персонала.  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  
− участвовать в выборе наиболее эффективной организационно - правовой формы для дея-
тельности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета документов для открытия 
предприятия;  
− рассчитывать и планировать основные технико-экономические показатели деятельности ор-
ганизации 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 материаль-
ных ценностей, вести товарную книгу кладовщика, списывать товарные потери, заполнять ин-
вентаризационную опись; оформлять поступление и передачу материальных ценностей, со-
ставлять калькуляционные карточки на блюда и кондитерские изделия, документацию по кон-
тролю наличия запасов на производстве);  
− оценивать имеющиеся на производстве запасы в соответствии с требуемым количеством и 
качеством, рассчитывать и анализировать изменение показателей товарных запасов и товаро-
оборачиваемости, 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 произво-
димые 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;  
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− применять в профессиональной деятельности приемы делового общения и управленческого 
воздействия;  
− анализировать текущую ситуацию на рынке товаров и услуг;  
− составлять бизнес-план для организации ресторанного бизнеса  
− анализировать возможности организации питания в области выполнения планов по произ-
водству 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 по-
требительских предпочтений, меню конкурирующих и наиболее популярных организаций пи-
тания в различных сегментах ресторанного бизнеса.  
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
− понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической теории;  
− принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние и перспективы 
развития отрасли;  
− виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства),  
− сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики страны, 
меры господдержки малому бизнесу, виды предпринимательских рисков и методы их мини-
мизации;  
− 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 пити-
ния (SWOT- анализ);  
− функции и задачи бухгалтерии как структурного подразделения предприятия, организацию 
учета на предприятии питания, объекты учета, основные принципы, формы ведения бухгал-
терского учета, реквизиты первичных документов, их классификацию, требования к оформле-
нию документов, права и обязанности главного бухгалтера организации питания, понятие ин-
вентаризации;  
− - виды экономических ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, трудовые ресурсы), ис-
пользуемых организацией ресторанного бизнеса и методы определения эффективности их ис-
пользования;  
− понятие и виды товарных запасов, их роль в общественном питании, понятие товарообора-
чиваемости, 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 кладо-
вых предприятий общественного питания, документы, используемые в кладовых предприя-
тия; 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 про-
пускной способности зала и коэффициента её использования;  
− требования к реализации продукции общественного питания;  
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− 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 рас-
чета;  
− понятие товарооборота, дохода, прибыли и рентабельности предприятия, факторы, влияю-
щие на них, методику расчета, планирования, анализа;  
− сущность, виды и функции кредита, принципы кредитования предприятий, виды кредитов, 
методику расчета процентов за пользование банковским кредитом, уплачиваемых предприя-
тием банку;  
− налоговую систему РФ: понятие, основные элементы, виды налогов и отчислений, уплачи-
ваемых 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 ме-
неджмента 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).  
 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 
Дисциплина относится к группе общепрофессиональных дисциплин профессионального 
цикла. Межпредметные связи с учебными дисциплинами и профессиональными модулями, 
входящим в образовательную программу специальности:  
ОП 02 «Организация хранения и контроль запасов сырья»;  
ОП.05 «Экономика, менеджмент, маркетинг»;  
ПМ.06 «Правовые основы профессиональной деятельности»  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  
- использовать необходимые нормативно-правовые документы;  
- защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и тру-
довым законодательством;  
- анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с право-
вой точки зрения;  
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
- основные положения Конституции Российской Федерации, Трудового Кодекса;  
- права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации;  
- понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности;  
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- законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотношения 
в процессе профессиональной деятельности;  
- организационно-правовые формы юридических лиц;  
- правовое положение субъектов предпринимательской деятельности;  
- права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности;  
- порядок заключения трудового договора и основания его прекращения;  
- роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения;  
- право социальной защиты граждан;  
- понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника;  
- виды административных правонарушений и административной ответственности;  
- нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров.  
 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 
Дисциплина относится к группе общепрофессиональных дисциплин профессионального 
цикла. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь:  

пользоваться современными средствами связи и оргтехникой; обрабатывать тексто-
вую и табличную информацию; 

использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования 
и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 

использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 
обеспечения, применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

обеспечивать информационную безопасность; 
применять антивирусные средства защиты информации; 

осуществлять поиск необходимой информации. 
знать: 

основные понятия автоматизированной обработки информации;  
общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных систем;  
базовые системные программные продукты в области профессиональной деятельно-

сти; 
состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуника-

ционных технологий в профессиональной деятельности; методы и средства сбора, обра-
ботки, хранения, передачи и накопления информации;  
основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 
 

ОП.08 Охрана труда 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессио-
нальных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную 
программу специальности, с дисциплинами ОП 03. Техническое оснащение организаций 
питания, ОП 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья, ОП.09 Безопасность 
жизнедеятельности  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь: 
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-выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, 
связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной дея-
тельности;  

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характе-
ром 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 запол-
нения и условия хранения; 
знать: 
-системы управления охраной труда в организации;  

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные 
требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

 -обязанности работников в области охраны труда; 

 - фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездей-
ствия) и их влияние на уровень безопасности труда;  

- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных 
инструкций подчиненными работниками (персоналом);  

- порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала);  

- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 
 

ОП 09. Безопасность жизнедеятельности 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, обеспечивает формирование об-
щих и профессиональных компетенций для дальнейшего освоения профессиональных мо-
дулей.  
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 
негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 
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- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различ-
ного вида и их последствий в профессиональной деятельности и в быту; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массо-
вого поражения;  

- применять первичные средства пожаротушения; 
- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно опре-

делять 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 де-

ятельности и экстремальных условиях военной службы; 
- оказывать первую помощь пострадавшим. 
 
знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования разви-
тия событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и сти-
хийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьез-
ной угрозе национальной безопасности России; 

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

- основы военной службы и обороны государства; 
- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 
- способы защиты населения от оружия массового поражения; 
- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 
- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее 

в добровольном порядке; 
- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоя-

щих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются во-
енно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обя-
занностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
 

ОП 10. Товароведение пищевых продуктов 
Учебная дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь: 
- проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных про-
дуктов и сырья соответствии с требованиями международных стандартов по поварскому 
делу;  
- оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований 
системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП);  
- распознавать вкусовые свойства типичных ингредиентов;  
- определять качество блюд и ингредиентов в соответствии с нормативной документации; 
 - применять простые органолептические методы сравнения для получения выводов о каче-
стве продукта;  
- обосновать свое мнение о некачественности товара и отказаться от такого товара; 
- выбирать и проводить методы оценки готовых кулинарных, хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий, холодных, горячих десертов и напитков. 
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знать: 
- ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспор-
тированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных 
товаров; 
 - виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;  
- методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;  
- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;  
- виды складских помещений и требования к ним;  
- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со 
склада и от поставщиков;  
- методы контроля качества, безопасности пищевых продуктов;  
- способы обнаружения фальсификации. 

 
ОП 11. Калькуляция и учет на предприятии 

 
Учебная дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

- применять основы бухгалтерского учета для ведения деятельности предприятия об-
щественного питания; 

- отражать операции предприятия общественного питания на счетах бухгалтерского 
учета; 

- производить калькуляцию в общественном питании; 
- оформлять документально движение сырья, товаров и тары в кладовых; 
- оформлять документально производство и реализацию (отпуска) готовой продук-

ции; 
- оформлять  документально реализацию готовой продукции и товаров в буфетах, ма-

газинах кулинарии и мелкорозничной сети; 
- производить расчеты по оплате труда в предприятии общественного питания; 
- оформлять документально движение денежных средств, текущих обязательств и 

расчетов; 
- определять финансовый результат деятельности предприятия общественного пита-

ния; 
- составлять бухгалтерскую отчетность предприятия общественного питания. 

знать: 

- основы бухгалтерского учета; 
- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 
- ценообразование в общественном питании; 
- оценка и учет сырья, товаров и тары в кладовых; 
- учет производства и реализации (отпуска) готовой продукции; 
- учет реализации готовой продукции и товаров в буфетах, магазинах кулинарии и 

мелкорозничной сети; 
- учет расчетов по оплате труда; 
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- учет денежных средств, текущих обязательств и расчетов; 
- учет доходов, расходов и финансовых результатов; 
- бухгалтерская (финансовая) отчетность. 

 
ОП 12. Кулинарный дизайн 

 
Учебная дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

- Органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений; 

- Пользоваться нормативной и специальной литературой; 

- Пользоваться инструментами для карвинга;  

- Создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд; 

- Разрабатывать новые виды оформления;  

- Выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

- Выбирать различные способы и приемы приготовления отделочных полуфабрика-
тов для оформления кондитерских изделий; 

- Определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 

- Применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, компози-
ционное чувство и художественный вкус;  

- Проявлять свою творческую индивидуальность. 
знать: 

- Характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления украше-
ний; 

- Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для созда-
ния гармоничных блюд и кондитерских изделий;  

- Основные приемы изготовления украшений;  

- Простейшие примеры декоративной вырезки;  

- Основы карвинга; 

- Правила подбора профессионального инструмента для карвинга;  

- Характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приго-
товления     отделочных полуфабрикатов; 

- Температурный режим и правила приготовления разных типов отделочных полу-
фабрикатов;  

- Технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий;  

- Требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий; 

- Актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских из-
делий. 
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ОП 13. Кухни народов мира 
 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессио-
нальных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дис-
циплинами ОП 10. Товароведение пищевых продуктов, ОП 01. Основы микробиологии, фи-
зиологии питания, санитарии и гигиены, ОП 03. Техническое оснащение и организация ра-
бочего места, ОП 11 Калькуляция и учет на предприятии, ОП.02 Организация хранения и 
контроль запасов сырья. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

- организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрика-
тов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасно-
сти, санитарии и пожарной безопасности; 

- определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологи-
ческое оборудование, инвентарь, инструменты; 

- подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назна-
чению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, 
правильно ориентироваться в экстренной ситуации; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 
- выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим спосо-

бом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, ра-
ционального использования, обеспечения безопасности; 

- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 
- различать пищевые и непищевые отходы; 
- подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требова-

ний по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 
- осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осу-
ществлять ротацию; 
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- соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по 
безопасности продукции. 

знать: 

- классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы дей-
ствия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 
технологического оборудования; 

- принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

- правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды 
для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 
продукции; 

- способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами из-
готавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

- правила электробезопасности, пожарной безопасности; 
- правила охраны труда в организациях питания; 
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

- методы приготовления полуфабрикатов (нарезки, панирования, формования, маринования, 
фарширования и т.д.); 

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

- техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования и правила складиро-
вания, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

- правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность 
за правильность расчетов; 

- правила, техника общения с потребителями; 
- базовый словарный запас на иностранном язык. 

 
ОГСЭ.01.ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

Дисциплина «Основы философии» относится к циклу: Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл (ОГСЭ), нацелена на развитие у обучающихся мышления и навыков 
овладения культурным наследием человечества, на выработку собственной жизненной по-
зиции и осмысленного, осознанного мировоззрения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь:  

− ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия; 
− аргументированно вести дискуссию по вопросам познания, ценностей, свободы и смысла 

жизни;  
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, куль-

туры, окружающей среды; 
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− социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений 
науки, техники и технологий. 

 
Процесс изучения дисциплины Основы философии направлен на формирование компетенций в со-
ответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

Освоение дисциплины направлено на формирование общих компетенций, включающих 
способность: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к раз-
личным 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, руковод-
ством, 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. 
 
 В результате освоения ППССЗ обучающийся должен обладать профессиональными ком-
петенциями, включающими способность: 
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 катего-
рий работников кухни на рабочем месте. 
 
 

ОГСЭ. 02. ИСТОРИЯ 
Дисциплина История входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл 
(ОГСЭ). 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

- ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуа-
ции в России и мире; 

- выявлять взаимосвязь российских, региональных, мировых социально-экономиче-
ских, политических и культурных проблем; 

- определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой профессии 
(специальности) для развития экономики в историческом контексте;  

- демонстрировать гражданско-патриотическую позицию. 
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) по-
литического и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 
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- назначение международных организаций и основные направления их деятельности; 
- о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и гос-

ударственных традиций; 
- содержание и назначение важнейших нормативных правовых актов мирового и ре-

гионального значения; 
- ретроспективный анализ развития отрасли. 

 

ОГСЭ. 03. ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
Дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет межпредметные связи 

со всеми профессиональными модулями в области профессиональной терминологии на 

иностранном языке. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Шифр 
комп. 

Наименование 
компетенций 

Умения Знания 

ОК 01 Выбирать спо-
собы  решения  за-
дач профессио-
нальной деятель-
ности, примени-
тельно к различ-
ным контекстам  

Распознавать задачу и/или 
проблему в профессио-
нальном и/или социальном 
контексте. Анализировать 
задачу и/или проблему и 
выделять её составные ча-
сти. Правильно выявлять и 
эффективно искать инфор-
мацию, необходимую для 
решения задачи и/или про-
блемы. Составить план 
действия. Определить не-
обходимые ресурсы. Вла-
деть актуальными мето-
дами работы в профессио-
нальной и смежных сфе-
рах. Реализовать состав-
ленный план. Оценивать 
результат и последствия 
своих действий (самостоя-
тельно или с помощью 
наставника). 

Актуальный профессиональ-
ный и социальный контекст, в 
котором приходится работать 
и жить. Основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 
профессиональном и/или со-
циальном контексте. Алго-
ритмы выполнения работ в 
профессиональной и смеж-
ных сферах. Структура плана 
для решения задач. Порядок 
оценки результатов решения 
задач профессиональной дея-
тельности. 

ОК 2 Осуществлять по-
иск, анализ и ин-
терпретацию ин-

Определять задачи поиска 
информации. Определять 
необходимые источники 
информации. Планировать 

Номенклатура информацион-
ных источников, применяе-
мых в профессиональной дея-
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формации, необ-
ходимой для вы-
полнения задач 
профессиональ-
ной деятельности.  

процесс поиска. Структу-
рировать получаемую ин-
формацию. Выделять 
наиболее значимое в пе-
речне информации. Оцени-
вать практическую значи-
мость результатов поиска. 
Оформлять результаты по-
иска.  

тельности. Приемы структу-
рирования информации. Фор-
мат оформления результатов 
поиска информации. 

ОК 3 Планировать и ре-
ализовывать соб-
ственное профес-
сиональное и лич-
ностное развитие. 

Определять актуальность 
нормативно-правовой до-
кументации в профессио-
нальной деятельности. Вы-
страивать траектории про-
фессионального и личност-
ного развития. 

Содержание актуальной нор-
мативно-правовой докумен-
тации. Современная научная 
и профессиональная терми-
нология. Возможные траекто-
рии профессионального раз-
вития и самообразования.  

ОК 4  Работать в коллек-
тиве и команде, 
эффективно взаи-
модействовать с 
коллегами, руко-
водством, клиен-
тами. 

Организовывать работу 
коллектива и команды. 
Взаимодействовать с кол-
легами, руководством, 
клиентами.  

Психология коллектива. Пси-
хология личности. Основы 
проектной деятельности.  

ОК 5  Осуществлять 
устную и  пись-
менную коммуни-
кацию на государ-
ственном языке с 
учетом особенно-
стей социального 
и культурного 
контекста.  

Излагать мысли на госу-
дарственном языке. 
Оформлять документы.  

Особенности социального и 
культурного контекста. Пра-
вила оформления докумен-
тов.  

ОК 9  Использовать ин-
формационные 
технологии в про-
фессиональной 
деятельности  

Применять средства ин-
формационных технологий 
для решения профессио-
нальных задач. Использо-
вать современное про-
граммное обеспечение.  

Современное оборудование 
кухни. Современные техно-
логии приготовления пищи.  

ОК 10 Пользоваться про-
фессиональной 
документацией на 

Понимать общий смысл 
четко произнесенных вы-
сказываний на известные 

Правила построения простых 
и сложных предложений на 
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государственном 
и иностранном 
языках. 

темы (профессиональные и 
бытовые), понимать тек-
сты на базовые профессио-
нальные темы, участвовать 
в диалогах на знакомые об-
щие и профессиональные 
темы, строить простые вы-
сказывания о себе и о своей 
профессиональной дея-
тельности, кратко обосно-
вывать и объяснить свои 
действия (текущие и пла-
нируемые), писать простые 
связные сообщения на зна-
комые или интересующие 
профессиональные темы.  

профессиональные темы. Ос-
новные общеупотребитель-
ные глаголы (бытовая и про-
фессиональная лексика). Лек-
сический минимум, относя-
щийся к описанию предме-
тов, средств и процессов про-
фессиональной деятельности. 
Особенности произношения. 
Правила чтения текстов про-
фессиональной направленно-
сти.  

 

ОГСЭ.04. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 
Дисциплина Физическая культура входит в общий гуманитарный и социально-экономиче-
ский цикл (ОГСЭ). 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоро-
вья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

- Применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной дея-
тельности; 

- Пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для дан-
ной профессии (специальности). 

знать: 

- Роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 
развитии человека; 

- Основы здорового образа жизни; 
- Условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии (специальности); 
- Средства профилактики перенапряжения. 

 
ОГСЭ 05 ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ 

Учебная дисциплина входит в состав общего гуманитарного и социально- экономического 
цикла. 
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

 уметь: 

- применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной 
деятельности; 

- использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного обще-
ния. 

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. 

 
ЕН.01. ХИМИЯ 

Дисциплина относится к математическому и общему естественнонаучному учебному 
циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным 
модулям. 
В процессе освоения учебной дисциплины обучающиеся должен овладевать общими и 
профессиональными компетенциями: 

 
Код ПК, 

ОК Умения Знания 

ПК 1.2-
1.4 

ПК 2.2-
2.8 

ПК 3.2-
3.7 

ПК 4.2-
4.6 

ПК 5.2-
5.6 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 

применять основные законы 
химии для решения задач в 
области профессиональной 
деятельности; 
использовать свойства орга-
нических веществ, дисперс-
ных и коллоидных систем для 
оптимизации технологиче-
ского процесса; 
описывать уравнениями хи-
мических реакций процессы, 
лежащие в основе производ-
ства продовольственных про-
дуктов; 
проводить расчеты по хими-
ческим формулам и уравне-
ниям реакции; 

основные понятия и законы химии; 
-теоретические основы органической, физи-
ческой, коллоидной химии; 
-понятие химической кинетики и катализа; 
-классификацию химических реакций и зако-
номерности их протекания; 
-обратимые и необратимые химические реак-
ции, химическое равновесие, смещение хи-
мического равновесия под действием различ-
ных факторов; 
- окислительно-восстановительные реакции, 
реакции ионного обмена; 
гидролиз солей, диссоциацию электролитов в 
водных растворах, понятие о сильных и сла-
бых электролитах; 
-тепловой эффект химических реакций, тер-
мохимические уравнения; 
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ОК 09 
ОК 10 

использовать лабораторную 
посуду и оборудование; 
выбирать метод и ход хими-
ческого анализа, подбирать 
реактивы и аппаратуру; 
проводить качественные ре-
акции на неорганические ве-
щества и ионы, отдельные 
классы органических соеди-
нений; 
выполнять количественные 
расчеты состава вещества по 
результатам измерений; 
соблюдать правила техники 
безопасности при работе в 
химической лаборатории 

-характеристики различных классов органи-
ческих веществ, входящих в состав сырья и 
готовой пищевой продукции; 
-свойства растворов и коллоидных систем 
высокомолекулярных соединений; 
-дисперсные и коллоидные системы пище-
вых продуктов; 
-роль и характеристики поверхностных явле-
ний в природных и технологических процес-
сах; 
 -основы аналитической химии; 
-основные методы классического количе-
ственного и физико-химического анализа; 
-назначение и правила использования лабо-
раторного оборудования и аппаратуры; 
-методы и технику выполнения химических 
анализов; 
-приемы безопасной работы в химической 
лаборатории 

 
ЕН.02. ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 
 

Учебная дисциплина Экологические основы природопользования входит в Математиче-
ский и общий естественнонаучный. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
 уметь: 

- Анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов дея-
тельности;  

- Осуществлять в общем виде оценку антропогенного воздействия на окружающую 
среду с учетом специфики природно-климатических условий;  

- Грамотно реализовывать нормативно-правовые акты при работе с экологической до-
кументацией. 

знать: 

- Принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 
- Условия устойчивого состояния экосистем;  
- Принципы и методы рационального природопользования;  
- Методы снижения хозяйственного воздействия на биосферу;  
- Методы экологического регулирования;  
- Организационные и правовые средства охраны окружающей среды. 


