
 

Область профессиональной деятельности выпускников: Организация процесса и приготовление 

сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий 

потребителей и управление производством продукции питания. 

В процессе обучения присваиваются рабочие профессии: повар 

Основные виды деятельности техника-технолога: 

 организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции. 

 организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции. 

 организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции. 

 организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

 организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов. 

 организация работы структурного подразделении 

 выполнение работ профессии рабочих, должностям служащих: Повар. 

 

В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ИЗУЧАЮТСЯ ДИСЦИПЛИНЫ: 

Русский язык Литература Родная (русская) литература Иностранный язык Математика 

История Физическая культура Основы безопасности жизнедеятельности Астрономия 

Информатика Физика Химия Обществознание (включая экономику и право) Биология 

Проектная деятельность 

 

ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 
Цель изучения дисциплины «Основы философии»: 

 способствовать становлению и формированию духовной культуры и мировоззренческой ориентации студентов; 

 повлиять на осознание цели и смысла социальной и личной активности студентов в обществе; 

 сформировать ответственность за свои поступки; 

Задачи изучения дисциплины «Основы философии»: 

 ознакомить студентов с основными законами развития и функционирования природных и общественных систем; 

 дать студенту знания, которые будут способствовать формированию у них логического мышления, основ 

философского анализа; 

 сформировать мировоззрение и способность ориентироваться в общественно-политических процессах. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен 

уметь: 

 ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни 

как основах формирования культуры гражданина и будущего специалиста; 

знать: 

 основные категории и понятия философии; 

 роль философии в жизни человека и общества; 

 основы философского учения о бытии; 

 сущность процесса познания; 

 основы научной, философской и религиозной картин мира; 

 об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей 

среды 

 о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений науки, техники и 

технологий 

ИСТОРИЯ 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуации в России и мире; 

выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-экономических, политических и культурных 

проблем;  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (ХХ и ХХI вв.);  

 сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце ХХ - начале ХХI вв.;  



 основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) политического и экономического 

развития ведущих государств и регионов мира;  

 назначение НАТО, ООН, ЕС и других 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  

ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

развитие  

 иноязычной коммуникативной компетенции (речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной, учебно-

познавательной): 

 речевой компетенции – совершенствование коммуникативных умений в четырех основных видах речевой 

деятельности (говорении, аудировании, чтении и письме); умений планировать свое речевое и неречевое поведение; 

 языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в соответствии с отобранными темами и 

сферами общения: увеличение объема используемых лексических единиц; развитие навыков оперирования языковыми 

единицами в коммуникативных целях; 

 социокультурная компетенция – увеличение объема знаний о социокультурной специфике страны/стран 

изучаемого языка, совершенствование умений строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике, 

формирование умений выделять общее и специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка; 

 компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений объясняться в условиях дефицита языковых средств 

при получении и передаче иноязычной информации; 

 учебно-познавательная компетенция – развитие общих и специальных учебных умений, позволяющих 

совершенствовать учебную деятельность по овладению иностранным языком, удовлетворять с его помощью познавательные 

интересы в других областях знания; 

 способности и готовности к самостоятельному и непрерывному изучению иностранного языка, дальнейшему 

самообразованию с его помощью, использованию иностранного языка в других областях знаний;  

 способности к самооценке через наблюдение за собственной речью на родном и иностранном языках;  

 личностному самоопределению в отношении будущей профессии; социальная адаптация;  

В результате изучения учебной дисциплины «Немецкий язык» обучающийся должен  

уметь: 

- общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 

- переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности; 

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас; 

знать: 

- лексический (1200 - 1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

- необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности 

ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь:  

- использовать физкультурно–оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать:  

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

- основы здорового образа жизни. 

МАТЕМАТИКА 
Программа по дисциплине «Математика» ориентирована на достижение следующих целей: 

 формирование представлений о математике - как средстве моделирования явлений и процессов, об идеях и 

методах математики 

развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической культуры, критичности 

мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной деятельности, для продолжения образования и 

самообразования; 

 овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной жизни, для изучения 

смежных естественнонаучных дисциплин на базовом уровне и дисциплин профессионального цикла, для получения 

образования в областях, не требующих углубленной математической подготовки; 

 воспитание средствами математики культуры личности, понимания значимости математики для научно-

технического прогресса, отношения к математике как к части общечеловеческой культуры через знакомство с историей 

развития математики, эволюцией математических идей. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

уметь: 

решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности; 

применять простые математические модели систем и процессов в сфере профессиональной деятельности;  

знать: 

значение математики в профессиональной деятельности и при освоении ППССЗ; 
основные понятия и методы математического анализа, теории вероятностей и математической статистики; 



основные математические методы решения прикладных задач в области профессиональной деятельности 
ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 
уметь: 

анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов деятельности; 

использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи организмов и среды обитания; 

соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической безопасности; 

знать: 

принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 

особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного воздействия на окружающую 

среду; 

об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах возникновения экологического кризиса; 

принципы и методы рационального природопользования; 

методы экологического регулирования; принципы размещения производств различного типа; 

основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 

понятие и принципы мониторинга окружающей среды; 

правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности; 

принципы и правила международного сотрудничества в области природопользования и охраны окружающей среды; 

природоресурсный потенциал Российской Федерации; охраняемые природные территории 

ХИМИЯ 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 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;  

- определять кислотно-щелочные свойства растворов расчѐтным и опытным путѐм;  

- использовать лабораторную посуду и оборудование;  

- выбирать метод и ход химического анализа, определять направление химической реакции при изменении условий, 

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.  

В результате освоения дисциплины 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;  

- 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, качественного и физико-химического анализа;  

- назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры;  

- методы и технику выполнения химических анализов;  

- приемы безопасной работы в химической лаборатории. 

 

Общепрофессиональные дисциплины 
МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать лабораторное оборудование; 

- определять основные группы микроорганизмов; 

- проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- осуществлять микробиологический контроль пищевого производства. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия и термины микробиологии; 

- классификацию микроорганизмов; 

- морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

- генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 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; 

- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития; 

- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

- схему микробиологического контроля; 

- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; 

- правила личной гигиены работников пищевых производств. 

ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

продуктов; 

 

 

 

 

еществ в организме; 

 

енность различных продуктов питания; 

 

– химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

 

 

 

х групп населения; 

ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

определять наличие запасов и расход продуктов; 

оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов; 

оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том 

числе с использованием специализированного программного обеспечения; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

общие требования к качеству сырья и продуктов; 

условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров; 

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 от поставщиков; 

виды сопроводительной документации на различные группы продуктов 

ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Цель учебной дисциплины – формирование знаний в области информационных технологий, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь:  

 использовать информационные ресурсы для поиска и хранения информации; 

 обрабатывать текстовую и табличную информацию; 

 использовать деловую графику и мультимедиа-информацию; 

 создавать презентации; 

 применять антивирусные средства защиты информации; 

 читать (интерпретировать) интерфейс специализированного программного обеспечения, находить контекстную 

помощь, работать с документацией; 



 применять специализированное программное обеспечение для сбора, хранения и обработки информации в 

соответствии с изучаемыми профессиональными модулями; 

 пользоваться автоматизированными системами делопроизводства; 

 применять методы и средства защиты информации; 

знать: 

 основные методы и средства обработки, хранения, передачи и накопления информации; 

МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

ять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и процессов; 

 

 

ить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и международной 

системой единиц СИ; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия метрологии;  

 задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

 формы подтверждения соответствия; 

 основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандартов; 

йствующими стандартами и международной 

системой единиц СИ 

ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

хозяйственную деятельность организаций (предприятий).  

Дисциплина «Правовое обеспечение профессиональной деятельности» основывается на знаниях, умениях и навыках, 

полученных обучающимися при изучении социально-экономических дисциплин.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

 Использовать необходимые нормативные документы;  

 Защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и трудовым законодательством;  

 Осуществлять профессиональную деятельность в соответствии с действующим законодательством;  

 Определять организационно-правовые формы организаций;  

 Анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с правовой точки зрения.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  

 Основные положения Конституции Российской Федерации;  

 Права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации;  

 Основы правового регулирования коммерческих отношений 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 работника в сфере профессиональной деятельности;  

 Порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения;  

 Правила оплаты труда;  

 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.  

При изучении дисциплины необходимо обращать внимание студентов на ее прикладной характер, показывать, где и 

когда изучаемые теоретические положения и практические навыки могут быть использованы в будущей практической 

деятельности.  

Изучение материала необходимо вести в форме, доступной пониманию студентов. В процессе обучения 

целесообразно использовать лекционно-семинарские занятия, организационно-деятельностные и деловые игры, разбор 

производственных ситуаций, проводить дискуссии по актуальным проблемам хозяйственного права, работать с 

методическими и справочными материалами, применять технические средства обучения и вычислительную технику, 

организовывать экскурсии на предприятия и в организации.  

ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности организации; 

-применять в профессиональной деятельности приѐмы делового и управленческого общения;  

-анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные положения экономической теории; 

-принципы рыночной экономики; 

-современное состояние и перспективы развития производства; 

-роли и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

-механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 

-формы оплаты труда; 



-стили управления, виды коммуникации; 

-принципы делового общения в коллективе; 

-управленческий цикл; 

-особенности менеджмента в области общественного питания; 

-сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с менеджментом; 

-формы адаптации производства и сбыта к рыночным ситуациям 

ОХРАНА ТРУДА 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлым, 

настоящим 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 том числе оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с уче7том специфики выполняемых работ; 

-разъяснять подчине7нным 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 хранения. 

В результате освоения учебной дисциплины 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 и потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 

-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 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; 

знать: 

- 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; 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, состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

ТОВАРОВЕДЕНИЕ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- ПО 1 анализа ассортиментной политики торговой организации; 

- ПО 2 выявления потребности в товаре (спроса); 

- ПО 3 участия в работе с поставщиками и потребителями; 

- ПО 4 приемки товаров по количеству и качеству; 



- ПО 5 размещения товаров; 

- ПО 6 контроля условий и сроков транспортировки и хранения товаров; 

- ПО 7 обеспечения товародвижения в складах и магазинах; 

- ПО 8 эксплуатации основных видов торгово-технологического оборудования; 

- ПО 9 участия в проведении инвентаризации товаров; 

уметь: 

У1. Распознавать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам; (Формулировка WS: Знать 

и соблюдать требования к классификации ингредиентов и требования, содержащиеся на ярлыках) 

У2. Определять качество сырья и готовой продукции; (Формулировка WS: Определять качество ингредиентов) 

У3. Осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов; (Формулировка WS: Иметь высокий уровень знаний о 

качестве пищевых продуктов) 

У4. Пользоваться нормативной документацией. 

знать: 

З1. Вопросы рационального питания; (Формулировка WS: Знать поставщиков пищевых полуфабрикатов быстрого 

приготовления) 

З2. Нормативную документацию; (Формулировка WS: Совершать закупки при получении соответствующих 

инструкций) 

З3. Классификацию и ассортимент пищевых продуктов; (Формулировка WS: Знать сезонность продуктов Знать 

сезонные продукты и определять их ценность) 

З4. Химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под влиянием различных факторов; 

З5. Требования к качеству продуктов; условия и сроки хранения сырья; (Формулировка WS: Обосновать свое мнение о 

не качественности товара и отказаться от такого товара) 

З6. Кулинарные свойства пищевых продуктов; 

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- принимать решения по организации снабжения предприятий общественного питания; 

- работать с нормативными документами, регламентирующими деятельность предприятий общественного питания; 

- принимать решения по организации складского, тарного хозяйства и экспедиционно-диспетчерских служб; 

- принимать решения по организации материально-технической базы предприятия общественного питания; 

- оперативно планировать производство; 

- принимать решения по организации работы производственных цехов предприятий питания; 

- принимать решения по организации контроля качества кулинарной продукции; 

- принимать решения по научной организации и нормирования труда 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- рациональные формы организации производства в общественном питании; 

- основные правила работы предприятий общественного питания; 

- методики составления нормативных документов, регламентирующих деятельность предприятий общественного 

питания; 

- особенности организации снабжения предприятий общественного питания; 

- особенности организации складского, тарного хозяйства и экспедиционно-диспетчерских служб. 

- особенности организации материально-технической базы предприятия общественного питания; 

- сущность и содержание организации производства; 

- виды производства; 

- сущность, задачи и этапы оперативного планирования; 

- особенности организации работы производственных цехов предприятий питания; 

- особенности организации контроля качества кулинарной продукции; 

- особенности научной организации и нормирования труда 

КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ И УСЛУГ 

С целью овладения соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 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 понятие, 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 

БУХГАЛТЕРСКИЙ УЧЕТ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- Использовать данные бухгалтерского учета для планирования и контроля результатов коммерческой деятельности; 

- Участвовать в инвентаризации имущества и обязательств организации. 



— использовать данные бухгалтерского учѐта и отчетности в профессиональной деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

— основы бухгалтерского учета; 

— структуру и виды бухгалтерского баланса; 

— документы хозяйственных операций; 

— бухгалтерскую отчетность; 

— особенности ценообразования в общественном питании; 

— учѐт и порядок ведения кассовых операций; 

— формы безналичных расчетов; 

— бухгалтерские документы и требования к их составлению; 

— нормативно-правовую базу бухгалтерского учѐта. 

 

Профессиональные модули (состоящие из междисциплинарных курсов, учебной и 

производственной практики): 
ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ 

СЛОЖНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

разработки ассортимента полуфабрикатов из продукции мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;  

расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;  

организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; подготовки мяса, рыбы и 

птицы для сложных блюд; 

подготовки мяса тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, 

используя различные методы, оборудование и инвентарь; контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

уметь: 

органолептически оценивать качество продукции и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы 

для сложных блюд;  

проводить расчеты по формулам; выбирать и безопасно пользоваться производственным 

инвентарем и технологическим оборудованием в приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; выбирать 

различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной 

и гусиной печени; 

знать: 

ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд, правила 

оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков и методы определения их 

качества; 

виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд; 

основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и 

гусиной печени; 

требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной 

и гусиной печени; 

требования к безопасности хранения туши ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в 

охлажденном и мороженом виде; 

способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени; 

методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке 

мяса, рыбы и домашней птицы; 

технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы; 

варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд; 

актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 

правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса; 

требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде. 

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ХОЛОДНОЙ 

КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сложных холодных сложных блюд и соусов; 

- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- организация технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов; 



- приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь; 

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- декорирования блюд сложными холодными соусами; 

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов; 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции; 

- использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 

- выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов;  

- выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов; 

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами; 

знать: 

- ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; 

- варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с 

другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок; 

- правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из 

мяса, рыбы и птицы; 

- способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных 

закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

- требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления 

канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов; 

- требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и 

заготовок для них; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов; 

- температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных 

закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов; 

- ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов; 

- правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при 

приготовлении сложных холодных блюд и соусов; 

- технология приготовления канапе легких и сложных холодных закусок, сложных холодных закусок, блюд из рыбы, 

мяса и птицы, соусов; 

- варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 

- методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, 

мяса и птицы, соусов; 

- варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; 

- технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов; 

- варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд 

из рыбы, мяса и птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд соусов и заготовок к ним; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной 

продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции. 

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ 

КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, 

рыбы, мяса и птицы; 

- организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, 

блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и 

инвентарь; 

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении 

сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 



- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;  

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами; 

знать: 

- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и 

птицы; 

-классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров; 

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей; 

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов; 

- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

- принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция); 

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для 

приготовления сложных супов, горячих соусов; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к 

ним в соответствии с видом тепловой обработки; 

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд из 

овощей, грибов и сыра; 

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

- методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из 

рыбы, мяса и птицы; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов; 

- ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов; 

- правила соусной композиции горячих соусов; 

- температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих соусов, 

блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыра; 

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

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы и с другими ингредиентами; 

- правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной кулинарной 

горячей продукции; 

- технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, 

блюд из мяса и птицы; 

- технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам; 

- гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции; 

- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 

- технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде; 

- правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости размера (массы), рыбных, мясных 

блюд; 

- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и 

сыра; 

- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром; 

- варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 

- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов; 

- правила охлаждения, замораживания, размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых 

горячих сложных соусов; 

- требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и 

сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок к ним в 

охлажденном и замороженном виде; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной 

продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей 

продукции. 

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, 

МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

-организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, 

сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

-приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных технологий, 

оборудования и инвентаря; 

-оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

-контроля качества и безопасности готовой продукции; -организации рабочего места по изготовлению сложных 

отделочных полуфабрикатов; 



-изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, 

оборудования и инвентаря; 

-оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов. 

знать: 
-ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кон-дитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

-методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

-температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при 

приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба; 

- технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными отделочными 

полуфабрикатами; 

- требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов. 

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ ХОЛОДНЫХ И 

ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 

-приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь; 

- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;  

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции. 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов; 

-использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

- производить расчет по формулам; 

-выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 

-выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов;  

-принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов; -выбирать 

способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;  

-оценивать качество и безопасность готовой продукции; - оформлять документацию. 

знать: 

-ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

-основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов; 

-органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов; 

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при 

приготовлении сложных холодных и горячих десертов; 



-методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

-технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, 

кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, терамисcу, чизкейка, бланманже;у, чизкейка, бланманже; 

-технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков 

из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе; 

-правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов; 

-варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов; 

-варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и 

горячих десертов; 

-начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; 

-варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов; 

-актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов;  

-сервировку и подачу сложных холодных и горячих десертов; 

-температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;  

-температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и горячих десертов; 

-требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов; 

-основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления 

сложных холодных и горячих десертов; 

-требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и 

горячих десертов 

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

-планирования работы структурного подразделения (бригады); 

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады); 

- принятия управленческих решений; 

уметь: 

- рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

-вести табель учета рабочего времени 

работников; -рассчитывать заработную плату; 

-рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 

-организовывать рабочие места в производственных помещениях;  

-организовывать работу коллектива исполнителей; -разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую 

документацию; 

-оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией; 

знать: 

- принципы и виды планирования работы бригады (команды);  

-основные приемы организации работы исполнителей; 

- способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды; 

- дисциплинарные процедуры в организации; 

- правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

- нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира; 

- формы документов, порядок их заполнения; 

- методику расчета выхода продукции; 

- порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

- методику расчета заработной платы; 

- структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

- методики расчета экономических показателей 

ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ 

СЛУЖАЩИХ (16675 ПОВАР) 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями, обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- правильного хранения пищевых продуктов в соответствии с санитарными требованиями. 

- механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов различных степеней готовности. 

- тепловой кулинарной обработки пищевых продуктов, осуществления комплектации и раздачи блюд массового 

спроса. 

уметь: 

- применять экономически обоснованные приѐмы, технологии, организацию труда в общественном питании 

- осуществлять органолептическую оценку качества различных групп продовольственных товаров, определения вида 

вкусовых продуктов 

- рационально использовать продовольственные товары в кулинарии и кондитерском производстве 

- осуществлять правильное хранение пищевых продуктов 

- производить расчѐт энергетической ценности пищевых рационов 

- соблюдать гигиену труда, выполнять санитарные нормы, предотвращать возникновение пищевых отравлений 

- использовать Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий и мучных кондитерских изделий 



- производить расчѐт количества сырья по нормативам 

- документально оформлять отпуск продуктов и сырья на производство и в кондитерских цех 

- использовать весоизмерительное оборудование, организовать рабочее место, 

- обслуживать посетителей 

- осуществлять технологический процесс механической кулинарной обработки сырья 

- владеть технологией приготовления блюд и кулинарных изделий, 

- осуществлять порцирование (комплектацию) блюд и раздачу блюд массового спроса 

- определять качество приготовляемой пищи, предупреждение и устранение возможных еѐ недостатков; 

знать: 

- экономику отрасли; 

- товароведение; 

- качество продуктов и методы его оценки; 

- санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания, санитарные требования к 

реализации готовой пищи и обслуживанию посетителей, санитарно-пищевое законодательство организацию учѐта на 

предприятиях, ценообразование и калькуляцию; 

- требования к организации рабочих мест, работу цехов, формы обслуживания посетителей; 

- механическую кулинарную обработку продуктов, тепловую кулинарную обработку продуктов; 

- технологический процесс приготовления и отпуска супов, соусов, блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, овощей, рыбы и морепродуктов, мяса, мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы; 

- технологический процесс приготовления и отпуска блюд из яиц и творога, 

- холодных блюд и закусок из рыбы, мяса и др., бутербродов, сладких блюд и горячих напитков 

 

В процессе ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ) ПРАКТИКИ студент должен 

закрепить и углубить знания, полученные в процессе обучения, приобрести умения по всем видам 

профессиональной деятельности – 17 недель - проводится на базовых предприятиях под руководством 

наставников, квалификационная (преддипломная) практика – 4 недели - на рабочих местах. 
 


