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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

ОПЦ.12 «Технология приготовления блюд» 

 

1.1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программе 

 

       Учебная дисциплинаОПЦ.12 «Технология приготовления блюд»относится к 

общепрофессиональному циклу, изучается в 5 семестре. 

         Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ.12 «Технология приготовления блюд» 

 является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».  

         Программа учебной дисциплины ОПЦ.12 «Технология приготовления блюд» 

 может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах 

повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки.  

          Учебная дисциплина ОПЦ.12 «Технология приготовления блюд» 

обеспечивает формирование общих/профессиональных компетенций по всем видам 

деятельности ФГОС специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». Особое 

значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих/профессиональных 

компетенций: 

 

Перечень формируемых компетенций 

 В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладевать следующими 

компетенциями:  

 

         1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

Код 

компе

тенци

и 

Умения Знания 

ОК 1. 

Выбир

ать 

способ

ы 

решен

ия 

задач 

профе

ссиона

льной 

деятел

ьности

, 

приме

нитель

но к 

различ

разрабатывать, изменять ассортимент, 

адаптировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания   



ным 

контек

стам. 

ОК 2. 

Осуще

ствлят

ь 

поиск, 

анализ 

и 

интерп

ретаци

ю 

инфор

мации, 

необхо

димой 

для 

выпол

нения 

задач 

профе

ссиона

льной 

деятел

ьности 

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности;   

 

знать номенклатуру информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности, 

приемы струк-турирования информации, 

формат оформления результатов поиска, 

оформлять результаты поиска 

ОК3.П

ланир

овать 

и 

реализ

овыва

ть 

собств

ен-ное 

профе

ссиона

льное 

и 

лично

стное 

развит

ие 

планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

 

по планированию и реализации 

собственного профессионального и 

личностного развития 

ОК 4. 

Работа

ть в 

коллек

тиве и 

коман

де, 

эффек

тивно 

организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, подготовку к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;   

психологические основы деятельности 

коллектива,  особенности личности, 

значимость установления и поддержания 

доверительных отношений, стандартные 

требования по обслуживанию клиентов, 

этические принципы общения, способы 

разрешения конфликтов, принципы 

эффективной командной работы 



взаимо

действ

овать 

с 

коллег

ами, 

руково

дством

, 

клиент

ами. 

ОК 5. 

Осуще

ствлят

ь 

устну

ю и 

письм

енную 

комму

никац

ию на 

госуда

рствен

ном 

языке 

с 

учето

м 

особен

ностей 

социал

ьного 

и 

культу

рного 

контек

ста. 

применять технику и приемы 

эффективного общения в 

профессиональной деятельности, 

использовать навыки устного общения, 

излагать мысли и оформлять документы 

по профессиональной тематике, 

проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

цели, функции и виды общения, 

взаимосвязь общения и деятельности, 

правила оформления документов, 

порядок обмена информацией по ТК 

каналам связи 

ОК-

6.Проя

влять 

гражд

анско-

патрио

тическ

ую 

позиц

ию, 

демон

стриро

вать 

осозна

проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традициионных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

гражданско-патриотических основ, 

осознанного поведения на основе 

традиционных общечеловеческих 

ценностей, применения стандартов 

антикоррупционного поведения 



нное 

поведе

ние на 

основе 

традиц

ионны

х 

общеч

еловеч

еских 

ценнос

тей, 

приме

нять 

станда

рты 

антико

ррупц

ионно

го 

поведе

ния 

ОК 7. 

Содей

ствова

ть 

сохран

ению 

окруж

ающей 

среды, 

ресурс

осбере

жению

, 

эффек

тивно 

действ

овать 

в 

чрезвы

чайны

х 

ситуац

иях. 

соблюдать нормы экологической 

безопасности, ресурсо-сбережения по 

специальности, использовать 

энергосберегающие эффективные 

технологии, составлять алгоритм 

действий при чрезвычайных ситуациях и 

определять необходимые ресурсы для их 

устранения 

правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности и правила по охране труда 

и технике безопасности, пути 

обеспечения ресурсосбережения, 

опасные явления, порождаемы в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК-

9.Испо

льзова

ть 

инфор

мацио

нные 

использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

в области использования 

информационных технологий в 

профессиональной деятельности 



технол

огии в 

профе

ссиона

льной 

деятел

ьности 

ОК 10. 

Польз

оватьс

я 

профе

ссиона

льной 

докум

ентаци

ей на 

госуда

рствен

ном и 

иностр

анном 

языке. 

понимать общий смысл произнесенных 

высказываний, участвовать в диалогах 

на знакомые общие и профессиональные 

темы, кратко обосновывать и объяснять 

свои действия, писать простые связные 

сообщения на профессиональные темы, 

читать и понимать необходимые 

технические данные и инструкции  

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 

темы, лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

процессов в профессиональной области, 

особенности произношения, правила 

чтения текстов типы и назначение 

технической документации, включая 

рисунки  

ПК 

1.3. 

Прово

дитьпр

иготов

ление 

иподго

товку 

креали

зациип

олуфа

брикат

ов 

для 

блюд,к

улинар

ных 

издели

й 

сложн

огоасс

ортим

ента 

оценивать воздействия на окружающую 

среду;осуществлять прием заказа на 

блюда инапитки; использовать 

теоретические знания экологии в 

практической деятельности; 

обслуживатьпотребителейприиспользова

нииспециальныхформорганизациипитан

ия;соблюдатьнормыэкологической 

безопасности; выполнять подготовку 

залов к обслуживанию в соответствии с 

егохарактером,типомиклассоморганизац

ииобщественногопитания;обеспечиватьв

ыполнениесанитарно-

эпидемиологическихтребованийкпроцес

самприготовленияиреализацииблюд,кул

инарных,мучных,кондитерскихизделий,з

акусок,напитков;определятьнаправления

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности; принимать 

решенияпоорганизациипроцессовконтро

лярасходаихраненияпродуктов;обеспечи

ватьвыполнениетребований системы 

анализа, оценки иуправления опасными 

факторами (система ХАССП) 

привыполнении работ; использовать 

различные способы обработки, 

подготовки экзотических и редкихвидов 

сырья, приготовления полуфабрикатов 

ассортиментихарактеристикиосновныхг

рупппродовольственныхтоваров;основы

рациональногоприродопользования;осно

вныепищевыеинфекцииипищевыеотравл

ения;возможныеисточникимикробиолог

ическогозагрязнениявпроцессепроизводс

твакулинарнойпродукции;современныес

пособыобеспеченияправильнойсохранно

стизапасовирасходапродуктов на 

производстве; методы предотвращения 

порчи сырья и готовой продукции; 

пищевыевещества и их значение для 

организма человека;особенности 

взаимодействия общества и 

природы;рынокресторанныхуслуг,специ

альныевидыуслуг;информационноеобес

печениеуслугобщественногопитания;асс

ортимент,требованияккачеству,условиям

исрокамхранениятрадиционных, 

экзотических и редких видов сырья, 

изготовленных из них полуфабрикатов; 

правилаэкологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; прогрессивные 

способыорганизации    процессов    

приготовления    пищи    с    

использованием    современных    видов 

технологического  оборудования;  

правила  выбора  технологического  



сложного ассортимента; соблюдать 

личную 

гигиену;организовыватьихупаковкунавы

нос,хранениесучетомтребованийкбезопа

сностиготовой 

продукции. 

оборудования,  инвентаря, 

ВД.1Организация иведение процессов приготовленияи подготовкик реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделийсложного ассортимента 

ПК 1.4 

ПК1.4 

Осуще

ствлят

ьразра

ботку,

адапта

циюре

цептур 

полуф

абрика

тов 

сучето

м 

потреб

ностей

различ

ныхка

тегори

йпотре

бителе

й,видо

в и 

формо

бслуж

ивания 

применятьосновныезаконыхимиидляреш

ениязадачвобластипрофессиональнойдея

тельности;решатьприкладныезадачивобл

астипрофессиональнойдеятельности;сос

тавлятьрационы питания для различных 

категорий потребителей, в том числе для 

различных диет с 

учетоминдивидуальныхособенностейчел

овека;осуществлятьприемзаказанаблюда

инапитки;рекомендовать блюда и 

напитки гостям при оформлении заказа; 

принимать, оформлять и выполнятьзаказ 

на продукцию и услуги организаций 

общественного питания; оформлять и 

передавать заказ 

напроизводство,вбар,вбуфет;использова

тьсвойстваорганическихвеществ,дисперс

ныхиколлоидных систем для 

оптимизации технологического 

процесса, проводить расчеты по 

химическимформулам и уравнениям 

реакции; использовать лабораторную 

посуду и оборудование; 

обеспечиватьвыполнение санитарно-

эпидемиологических требований к 

процессам приготовления и 

реализацииблюд,кулинарных,мучных,ко

ндитерскихизделий,закусок,напитков;пр

иниматьрешенияпоорганизациипроцессо

вконтролярасходаихраненияпродуктов;р

азрабатывать,изменятьассортимент, 

разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в 

зависимости от измененияспроса; 

соблюдать правила техники 

безопасности при работе в химической 

лаборатории; 

соблюдатьправиласочетаемости,взаимоз

аменяемостиосновногосырьяидополните

льныхингредиентов,применения 

ароматических веществ; применять 

регламенты, стандарты и нормативно-

техническуюдокументацию,соблюдатьса

нитарно-

ассортиментихарактеристикиосновныхг

рупппродовольственныхтоваров;основн

ыематематическиеметодырешенияприкл

адныхзадач;основныепонятияизаконыхи

мии,теоретическиеосновыорганической,

физической,коллоиднойхимии,характери

стикиразличных 

классоворганическихвеществ,входящихв

составсырьяиготовойпищевойпродукции

;основные 

понятияитерминымикробиологии;исполь

зованиевпроцессеобслуживанияинвентар

я,весоизмерительногоиторгово-

технологическогооборудования;основны

епищевыеинфекцииипищевыеотравлени

я;возможныеисточникимикробиологичес

когозагрязнениявпроцессепроизводства 

кулинарной продукции; современные 

способы обеспечения 

правильнойсохранностизапасов и 

расхода продуктов 

напроизводстве;методы предотвращения 

порчи сырья и 

готовойпродукции;способыподачиблюд;

кулинарнуюхарактеристикублюд,смеша

нныеигорячиенапитки, коктейли; 

пищевые вещества и их значение для 

организма человека 



эпидемиологическиетребования;подгота

вливатьпосуду, 

приборы,стекло;рассчитыватьэнергетиче

скуюценностьблюд;эксплуатироватьинв

ентарь,весоизмерительноеиторгово-

технологическоеоборудованиевпроцессе

обслуживания 

ВД.2. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок  сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 

2.2. 

Осуще

ствлят

ь 

пригот

овлени

е, 

творче

с-кое 

оформ

ление 

и 

подго-

товку 

к 

реализ

ации 

супов 

сложн

ого 

ассорт

имент

а с 

учето

м 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей

, видов 

и 

форм 

обслу

живан

ия. 

приготавливать, оформлять блюда 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания, оценивать их качество и 

соответствие технологическим 

требованиям 

актуальных направлений в 

приготовлении, оформлении горячей 

кулинарной продукции сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 

2.4. 

применять, комбинировать различные 

способы приготовления, творческого 

ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения супов, соусов, 



Осуще

ствлят

ь 

пригот

овлени

е, 

творче

ское 

оформ

ление 

и 

подго-

товку 

к 

реализ

ации 

горя-

чих 

блюд 

и 

гарнир

ов из 

овоще

й, 

круп, 

бобов

ых, 

макар

онных 

издели

й 

сложн

ого 

ассорт

имент

а с 

учето

м 

потреб

ностей 

катего

рий 

потреб

ителей

, и 

форм 

обслу

живан

ия. 

оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных   

 

ПК 

2.5. 

Осуще

 иметь навыки в упаковке, хранении 

готовой продукции с учетом требований 

к безопасности; 

виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и 



ствлят

ь 

пригот

овлени

е, 

творче

ское 

оформ

ление 

и под-

готовк

у к 

реализ

ации 

горячи

х 

блюд 

из яиц, 

творог

а, 

сыра, 

муки с 

учето

м 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей

, видов 

и 

форм 

обслу

живан

ия 

контроле качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 

закусок.  

 

ПК 

2.6. 

Осуще

ствлят

ь 

пригот

овлени

е, 

творче

ское 

оформ

ление 

и 

подгот

подбирать в соответствии с 

технологическими требования-ми, 

оценивать качество, безопасность 

продуктов, полуфабрикатов, иметь 

навыки в приготовлении различными 

методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента -авторских, брендовых 

правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на 

продукты 

 



овку к 

реализ

ации 

горячи

х 

блюд 

из 

рыбы, 

нерыб

ного 

водног

о 

сырья 

сложн

ого 

ассорт

имент

а с 

учето

м 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей

, видов 

и 

форм 

обслу

живан

ия. 

ПК 

2.7. 

Осуще

ствлят

ь 

пригот

овлени

е, 

творче

ское 

оформ

ление 

и 

подго-

товку 

к 

реализ

ации 

организовывать их упаковку на вынос, 

хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

 



горя-

чих 

блюд 

из 

мяса, 

домаш

ней 

птицы, 

дичи и 

кроли-

ка 

сложн

ого 

ассорт

имент

а с 

учето

м 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей

, видов 

и 

форм 

обслу

живан

ия. 

ПК 

2.8. 

Осуще

ствлят

ь 

разраб

отку, 

адапта

цию 

рецепт

ур 

горячи

х 

блюд, 

кулин

арных 

издели

й, 

закусо

к, в 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ. 

ассортимент горячей кулинарной 

продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания;  иметь 

представление об адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания 



том 

числе 

авторс

ких, 

бренд

овых, 

регион

альны

х с 

учето

м 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей

, видов 

и 

форм 

обслу

живан

ия. 

ВД.3Организация иведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребности различных категорий потребителей, видом и форм обслуживания 

ПК3.3 

Осуще

ствлят

ь 

пригот

овлени

е, 

творче

ское 

оформ

лениеи 

подгот

овкук 

реализ

ации 

салато

вслож

ного 

ассорт

имент

ас 

учето

м 

потреб

оцениватьвоздействиянаокружающуюср

еду;применятьосновныезаконыхимиидля 

решениязадачвобластипрофессионально

йдеятельности;встречать,приветствовать

,размещать 

гостей,подаватьменю;подаватьблюдаина

питкиразнымиспособами;соблюдатьочер

едностьи 

техникуподачиблюдинапитков;соблюдат

ьтребованияккачеству,температуреподач

иблюди 

напитков;заменятьиспользованнуюпосуд

уиприборы;использоватьсвойстваоргани

ческих 

веществ,дисперсныхиколлоидныхсистем

дляоптимизациитехнологическогопроце

сса,проводить 

расчетыпохимическимформуламиуравне

ниямреакции;использоватьтеоретически

езнания 

экологиивпрактическойдеятельности;обс

луживатьпотребителейприиспользовани

испециальных 

форморганизациипитания;вестирасчетсп

ассортиментихарактеристикиосновныхг

рупппродовольственныхтоваров;основн

ыепонятияизаконыхимии,теоретические

основыорганической,физической,коллои

днойхимии,характеристикиразличныхкл

ассоворганическихвеществ,входящихвсо

ставсырьяиготовойпищевой продукции; 

основы рационального 

природопользования; основные пищевые 

инфекции 

ипищевыеотравления;возможныеисточн

икимикробиологическогозагрязнениявпр

оцессепроизводства кулинарной 

продукции; приветствие и размещение 

гостей за 

столом;процессах;основыаналитической

химии,основныеметодыклассическогоко

личественногоифизико-

химическогоанализа;правилавыборатехн

ологическогооборудования,инвентаря,ин

струментов,посудыдляразличныхпроцес

совприготовленияиотпускакулинарнойи

кондитерской    продукции;    правила    

выбора    технологического    



ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей

, 

видов

и 

форм 

обслу

живан

ия 

отребителями;соблюдатьправиларестора

нного этикета; 

использоватьлабораторнуюпосудуиобор

удование;применять,комбинироватьразл

ичныеспособы 

приготовления,творческогооформленияи

подачихолодныхблюд,кулинарныхиздел

ий,закусок 

сложногоассортимента,втомчислеавторс

ких,брендовых,региональных;соблюдать

нормы 

экологическойбезопасности;выполнятьп

одготовкузаловкобслуживаниювсоответс

твиисего 

характером,типомиклассоморганизациио

бщественногопитания;обеспечиватьвыпо

лнение санитарно-

эпидемиологическихтребованийкпроцес

самприготовленияиреализацииблюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; 

определять направления 

ресурсосбереженияврамкахпрофессиона

льнойдеятельностипоспециальности;при

ниматьрешения по организации 

процессовконтроля расхода 

и хранения продуктов; 

соблюдать правила 

сочетаемости,взаимозаменяемостиоснов

ногосырьяидополнительныхингредиенто

в,применения 

ароматическихвеществ;соблюдатьправи

латехникибезопасностиприработевхими

ческой 

лаборатории;обеспечиватьвыполнениетр

ебованийсистемыанализа,оценкииуправл

енияопасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ; 

подготавливать зал ресторана, 

бара,буфетакобслуживаниювобычномре

жимеинамассовыхбанкетныхмероприяти

ях;порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований 

кбезопасностиготовойпродукции; 

складыватьсалфеткиразнымиспособами;

оцениватьихкачествои 

соответствиетехнологическимтребовани

ям;соблюдатьличнуюгигиену. 

оборудования,    инвентаря, 

инструментов,посудыдляразличныхпроц

ессовприготовленияиотпускакулинарной

икондитерскойпродукции;правиланакры

тиястоловскатертями,приемыполировки

посудыи 

приборов;рецептуры,современныеметод

ы  приготовления,  варианты   

оформленияиподачи 

холодныхблюд,кулинарныхизделий,заку

соксложногоассортимента,втомчислеавт

орских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в 

приготовлении холодной кулинарной 

продукции;назначениеиправилаиспользо

ваниялабораторногооборудованияиаппа

ратуры; 

приемыскладываниясалфеток;рольмикро

организмоввкруговоротевеществвприро

де;методыи 

техникувыполненияхимическиханализов

,приемыбезопаснойработывхимическойл

аборатории. 



ПК3.4 

Осуще

ствлят

ь 

пригот

овлени

е, 

творче

ское 

оформ

лениеи 

подгот

овкук 

реализ

ации 

канапе

,холод

ных 

закусо

кслож

ного 

ассорт

имент

ас 

учето

м 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей

, 

видов

и 

форм 

обслу

живан

ия 

оцениватьвоздействиянаокружающуюср

еду;применятьосновныезаконыхимиидля 

решениязадачвобластипрофессионально

йдеятельности;встречать,приветствовать

,размещать 

гостей,подаватьменю;подаватьблюдаина

питкиразнымиспособами;соблюдатьочер

едностьи 

техникуподачиблюдинапитков;соблюдат

ьтребованияккачеству,температуреподач

иблюди 

напитков;заменятьиспользованнуюпосуд

уиприборы;использоватьсвойстваоргани

ческих 

веществ,дисперсныхиколлоидныхсистем

дляоптимизациитехнологическогопроце

сса,проводить 

расчетыпохимическимформуламиуравне

ниямреакции;использоватьтеоретически

езнания 

экологиивпрактическойдеятельности;обс

луживатьпотребителейприиспользовани

испециальных 

форморганизациипитания;вестирасчетсп

отребителями;соблюдатьправиларестора

нного этикета; 

использоватьлабораторнуюпосудуиобор

удование;применять,комбинироватьразл

ичныеспособы 

приготовления,творческогооформленияи

подачихолодныхблюд,кулинарныхиздел

ий,закусок 

сложногоассортимента,втомчислеавторс

ких,брендовых,региональных;соблюдать

нормы экологической безопасности; 

выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с 

егохарактером,типомиклассоморганизац

ииобщественногопитания;обеспечиватьв

ыполнениесанитарно-

эпидемиологическихтребованийкпроцес

самприготовленияиреализацииблюд,кул

инарных,мучных,кондитерскихизделий,з

акусок,напитков;определятьнаправления

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности; принимать 

решенияпоорганизациипроцессовконтро

лярасходаихраненияпродуктов. 

ассортиментихарактеристикиосновныхг

рупппродовольственныхтоваров;основн

ыепонятияизаконыхимии,теоретические

основыорганической,физической,коллои

днойхимии,характеристикиразличныхкл

ассоворганическихвеществ,входящихвсо

ставсырьяиготовойпищевой продукции; 

основы рационального 

природопользования; основные пищевые 

инфекции 

ипищевыеотравления;возможныеисточн

икимикробиологическогозагрязнениявпр

оцессепроизводства кулинарной 

продукции; приветствие и размещение 

гостей за 

столом;современныеспособыобеспечени

яправильнойсохранностизапасовирасход

апродуктовнапроизводстве. 



ПК3.6 

Осуще

ствлят

ь 

пригот

овлени

е, 

творче

ское 

оформ

лениеи 

подгот

овкук 

реализ

ации 

холод

ныхбл

юдиз 

мяса,д

омашн

ей 

птицы,

дичи 

сложн

ого 

ассорт

имент

ас 

учето

м 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей

, 

видов

и 

форм 

обслу

живан

ия 

оцениватьвоздействиянаокружающуюср

еду;применятьосновныезаконыхимиидля 

решениязадачвобластипрофессионально

йдеятельности;встречать,приветствовать

,размещать 

гостей,подаватьменю;подаватьблюдаина

питкиразнымиспособами;соблюдатьочер

едностьи 

техникуподачиблюдинапитков;соблюдат

ьтребованияккачеству,температуреподач

иблюди 

напитков;заменятьиспользованнуюпосуд

уиприборы;использоватьсвойстваоргани

ческих 

веществ,дисперсныхиколлоидныхсистем

дляоптимизациитехнологическогопроце

сса,проводить 

расчетыпохимическимформуламиуравне

ниямреакции;использоватьтеоретически

езнания 

экологиивпрактическойдеятельности;обс

луживатьпотребителейприиспользовани

испециальных 

форморганизациипитания;вестирасчетсп

отребителями;соблюдатьправиларестора

нного этикета; 

использоватьлабораторнуюпосудуиобор

удование;применять,комбинироватьразл

ичныеспособы 

приготовления,творческогооформленияи

подачихолодныхблюд,кулинарныхиздел

ий,закусок 

сложногоассортимента,втомчислеавторс

ких,брендовых,региональных;соблюдать

нормы 

экологическойбезопасности;выполнятьп

одготовкузаловкобслуживаниювсоответс

твиисего 

характером,типомиклассоморганизациио

бщественногопитания;обеспечиватьвыпо

лнение санитарно-

эпидемиологическихтребованийкпроцес

сам приготовленияиреализацииблюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков. 

ассортиментихарактеристикиосновныхг

рупппродовольственныхтоваров;основн

ые 

понятияизаконыхимии,теоретическиеосн

овыорганической,физической,коллоидно

йхимии, 

характеристикиразличныхклассоворгани

ческихвеществ,входящихвсоставсырьяиг

отовой 

пищевойпродукции;основырационально

гоприродопользования;основныепищевы

еинфекциии пищевые отравления;

 возможные источники

 микробиологического

 загрязнения в процессе 

производствакулинарнойпродукции;при

ветствиеиразмещениегостейзастолом;со

временные 

способыобеспеченияправильной

 сохранностизапасов  ирасхода  

продуктовпроизводстве; 

методыпредотвращенияпорчисырьяигот

овойпродукции;правилаоформленияипер

едачизаказа на производство, бар, 

буфет;очередность и технику подачи 

блюд и напитков; пищевые вещества 

иихзначениедляорганизмачеловека 



ПК3.7 

Осуще

ствлят

ьразра

ботку,

адапта

циюре

цептур 

холод

ных 

блюд,

кулин

арных 

издели

й, 

закусо

к,в 

том 

числеа

вторск

их, 

бренд

овых,р

егиона

льных 

сучето

м 

потреб

ностей

различ

ныхка

тегори

йпотре

бителе

й,видо

в и 

формо

бслуж

ивания 

применятьосновныезаконыхимиидляреш

ениязадачвобластипрофессиональнойдея

тельности;решатьприкладныезадачивобл

астипрофессиональнойдеятельности;сос

тавлятьрационы питания для различных 

категорий потребителей, в том числе для 

различных диет с 

учетоминдивидуальныхособенностейчел

овека;осуществлятьприемзаказанаблюда

инапитки;рекомендовать блюда и 

напитки гостям при оформлении заказа; 

принимать, оформлять и выполнятьзаказ 

на продукцию и услуги организаций 

общественного питания; оформлять и 

передавать заказ 

напроизводство,вбар,вбуфет;использова

тьсвойстваорганическихвеществ,дисперс

ныхиколлоидных систем для 

оптимизации технологического 

процесса, проводить расчеты по 

химическимформуламиуравнениямреакц

ии;разрабатывать,изменятьассортимент,

разрабатыватьиадаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, 

сучетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

использоватьлабораторнуюпосудуиобор

удование;использоватьтехнологиисбора,

размещения,хранения,накопления,преоб

разованияипередачиданныхвпрофессион

альноориентированныхинформационны

хсистемах;применять,комбинироватьраз

личныеспособыприготовления,творческ

огооформленияиподачихолодныхблюд,к

улинарныхизделий,закусоксложногоассо

ртимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; использовать 

в 

профессиональнойдеятельностиразличн

ыевидыпрограммногообеспечения,приме

нятькомпьютерныеителекоммуникацион

ные средства; принимать решения по 

организации процессов контроля 

расхода 

ихраненияпродуктов;соблюдатьправилас

очетаемости,взаимозаменяемостиосновн

огосырьяидополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматическихвеществ;соблюдатьправи

ла техникибезопасности при работе в 

ассортиментихарактеристикиосновныхг

рупппродовольственныхтоваров;основн

ыематематическиеметодырешенияприкл

адныхзадач;основныепонятияизаконыхи

мии,теоретические основыорганической, 

физической, коллоидной химии, 

характеристикиразличныхклассов 

органических веществ, входящих в 

состав сырья и готовой пищевой 

продукции; основныепонятия  и  

термины  микробиологии;  

использование  в  процессе  

обслуживания  инвентаря, 

весоизмерительногоиторгово-

технологическогооборудования;совреме

нныеспособыобеспечения 

правильнойсохранности запасов и 

расхода продуктов напроизводстве; 

способы подачи блюд;кулинарную 

характеристику блюд, смешанные и 

горячие напитки, коктейли; правила 

сочетаемостинапитков и блюд; 

суточную норму потребности человека в 

питательных веществах; требования 

ккачеству, температуре подачи блюд и 

напитков;основные процессы обмена 

веществ в организме;роль и место 

математики в современном мире при 

освоении профессиональных дисциплин 

и в 

сферепрофессиональнойдеятельности;кл

ассификациюмикроорганизмов;классиф

икациюхимическихреакцийизакономерн

остиихпротекания,обратимыеинеобрати

мыехимическиереакции,химическоеравн

овесие.  



химической лаборатории; осуществлять 

поиск необходимой 

информации;оцениватьихкачествоисоот

ветствиетехнологическимтребованиям;п

одготавливатьпосуду,приборы,стекло;ра

ссчитыватьэнергетическуюценностьблю

д;эксплуатироватьинвентарь, 

весоизмерительноеиторгово-

технологическоеоборудованиевпроцессе

обслуживания. 

 

ВД.4Организация иведение процессов приготовления, оформленияи подготовкик реализации 

холодныхи горячихдесертов, напитков сложного ассортиментас учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видови форм обслуживания 

ПК4.2 

Осуще

ствлят

ь 

пригот

овлени

е, 

творче

ское 

оформ

лениеи 

подгот

овкук 

реализ

ации 

холод

ных 

десерт

ов 

сложн

ого 

ассорт

имент

а с 

учето

м 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей

оцениватьвоздействиянаокружающуюср

еду;применятьосновныезаконыхимиидля 

решениязадачвобластипрофессионально

йдеятельности;встречать,приветствовать

,размещать 

гостей,подаватьменю;подаватьблюдаина

питкиразнымиспособами;соблюдатьочер

едностьи 

техникуподачиблюдинапитков;соблюдат

ьтребованияккачеству,температуреподач

иблюди 

напитков;заменятьиспользованнуюпосуд

уиприборы;использоватьсвойстваоргани

ческих 

веществ,дисперсныхиколлоидныхсистем

дляоптимизациитехнологическогопроце

сса,проводить 

расчетыпохимическимформуламиуравне

ниямреакции;использоватьтеоретически

езнания 

экологии  в  практической  

деятельности; обеспечиватьналичие,  контролировать  хранение  и 

рациональноеиспользованиесырья,проду

ктовиматериаловсучетомнормативов,тре

бованийк 

безопасности;обслуживатьпотребителей

прииспользованииспециальныхформорг

анизации 

питания;вести  

расчетспотребителями;соблюдатьправил

аресторанногоэтикета;использовать 

лабораторнуюпосудуиоборудование;оце

ниватьихкачествоисоответствиетехнолог

ическим 

ассортиментихарактеристикиосновныхг

рупппродовольственныхтоваров;основн

ые пищевой продукции; основы 

рационального природопользования; 

основные пищевые инфекции 

ипищевыеотравления;возможныеисточн

икимикробиологическогозагрязнениявпр

оцессепроизводства кулинарной 

продукции; приветствие и размещение 

гостей за 

столом;современныеспособыобеспечени

яправильнойсохранностизапасовирасход

апродуктовнапроизводстве;методы 

предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; правила оформления и 

передачи заказана производство, бар, 

буфет;очередность и технику подачи 

блюд и напитков; пищевые вещества 

иихзначениедляорганизмачеловека;спос

обызаменыиспользованнойпосудыиприб

оров;классификацию химических 

реакций и закономерности их 

протекания, обратимые и 

необратимыехимическиереакции,химиче

скоеравновесие,смещениехимическогора

вновесияподдействиемразличных 

факторов, окислительно-

восстановительные реакции, реакции 

ионного обмена, гидролизсолей, 

диссоциацию электролитов в водных 

растворах, понятие о сильных и слабых 

электролитах,тепловой эффект 

химических реакций, термохимические 

уравнения; особенности 



, видов 

и 

форм 

обслу

живан

ия 

требованиям;соблюдатьнормыэкологиче

скойбезопасности;выполнятьподготовку

заловк 

обслуживаниювсоответствиисегохаракте

ром,типомиклассоморганизацииобществ

енного 

питания; обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам 

приготовленияиреализацииблюд,кулина

рных,мучных,кондитерскихизделий,заку

сок,напитков; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по 

специальности;приниматьрешенияпоорг

анизациипроцессовконтролярасходаихра

нения 

продуктов;соблюдатьправилатехникибез

опасностиприработевхимическойлабора

тории; 

обеспечиватьвыполнениетребованийсист

емыанализа,оценкииуправленияопасным

ифакторами 

(система ХАССП) привыполнении работ; подготавливать  зал ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычномрежиме и на массовых банкетных мероприятиях; применять, 

комбинироватьразличныеспособыпригот

овления,творческогооформленияиподач

ихолодныхи 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; складыватьсалфетки разными способами; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемостиосновногосырьяидо

полнительныхингредиентов,применения

ароматических 

веществ;порционировать(комплектовать

),эстетичноупаковыватьнавынос,хранить

сучетом 

требованийкбезопасностиготовойпродук

ции;соблюдатьличнуюгигиену. 

взаимодействияобществаиприроды;рыно

кресторанныхуслуг,специальныевидыус

луг;правилакультурыобслуживания,прот

околаиэтикетапривзаимодействиисгостя

ми;обслуживаниемассовыхбанкетных 

мероприятий и приемов; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

храненияхолодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых,региональных; правила 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности;прогрессивныеспособыорг

анизациипроцессовприготовленияпищис

использованиемсовременныхвидовтехно

логическогооборудования.  

ПК4.3 

Осуще

ствлят

ь 

пригот

овлени

е, 

творче

ское 

оформ

лениеи 

подгот

овкук 

реализ

ации 

оцениватьвоздействиянаокружающуюср

еду;применятьосновныезаконыхимиидля 

решениязадачвобластипрофессионально

йдеятельности;встречать,приветствовать

,размещать 

гостей,подаватьменю;подаватьблюдаина

питкиразнымиспособами;соблюдатьочер

едностьи 

техникуподачиблюдинапитков;соблюдат

ьтребованияккачеству,температуреподач

иблюди 

напитков;заменятьиспользованнуюпосуд

уиприборы;использоватьсвойстваоргани

ческих 

веществ,дисперсныхиколлоидныхсистем

приемыскладываниясалфеток;рольмикро

организмоввкруговоротевеществвприро

де;методыи 

техникувыполненияхимическиханализов

,приемыбезопаснойработывхимическойл

аборатории; 

правилаличнойподготовкиофицианта,ба

рменакобслуживанию;способыорганизац

иирабочих мест повара, 

кондитера, пекаря в 

соответствии с 

видами 

изготавливаемой 

кулинарной, 

хлебобулочнойикондитерскойпродукции



горячи

хдесер

тов 

сложн

ого 

ассорт

имент

ас 

учето

м 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей

, 

видов

и 

форм 

обслу

живан

ия 

дляоптимизациитехнологическогопроце

сса,проводить 

расчетыпохимическимформуламиуравне

ниямреакции;использоватьтеоретически

езнания 

экологии  в  практической  

деятельности; обеспечиватьналичие,  контролировать  хранение  и рациональноеиспользованиесырья,продуктовиматериаловсучетомнормативов,требованийк 

безопасности;обслуживатьпотребителей

прииспользованииспециальныхформорг

анизации 

питания;вести  

расчетспотребителями;соблюдатьправил

аресторанногоэтикета;использовать 

лабораторнуюпосудуиоборудование;оце

ниватьихкачествоисоответствиетехнолог

ическим 

требованиям;соблюдатьнормыэкологиче

скойбезопасности;выполнятьподготовку

заловк 

обслуживаниювсоответствиисегохаракте

ром,типомиклассоморганизацииобществ

енного 

питания; обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам 

приготовленияиреализацииблюд,кулина

рных,мучных,кондитерскихизделий,заку

сок,напитков; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по 

специальности;приниматьрешенияпоорг

анизациипроцессовконтролярасходаихра

нения 

продуктов;соблюдатьправилатехникибез

опасностиприработевхимическойлабора

тории; 

обеспечиватьвыполнениетребованийсист

емыанализа,оценкииуправленияопасным

ифакторами 

(система ХАССП) при 

выполнении работ; подготавливать  зал ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном режиме и на массовых банкетных мероприятиях; применять, 

комбинироватьразличныеспособыпригот

овления,творческогооформленияиподач

ихолодныхи 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

инапитков;назначениеиправилаиспользо

ваниялабораторногооборудованияиаппа

ратуры; 

;способысокращенияпотерьисохранения

пищевой 

ценностипродуктовприприготовлениихо

лодныхигорячихдесертов,напитков;хара

ктеристики 

микрофлорыпочвы,водыивоздуха;особен

ностисапрофитныхипатогенныхмикроор

ганизмов; 

видыиформыобслуживания,правиласерв

ировкистолаиправилаподачихолодныхиг

орячих 

десертов,напитков;основныепищевыеин

фекцииипищевыеотравления; сервировкустолов, 

современные направления

 сервировки;

 микробиологию основных пищевых продуктов; 

обслуживаниепотребителей  

организаций  общественного  питания  

всех  форм  собственности, 

различныхвидов,типовиклассов. 



ПК4.4 

Осуще

ствлят

ь 

пригот

овлени

е, 

творче

ское 

оформ

лениеи 

подгот

овкук 

реализ

ации 

холод

ных 

напитк

ов 

сложн

ого 

ассорт

имент

ас 

учето

м 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей

, 

видов

и 

форм 

обслу

живан

ия 

оцениватьвоздействиянаокружающуюср

еду;применятьосновныезаконыхимиидля 

решениязадачвобластипрофессионально

йдеятельности;встречать,приветствовать

,размещать 

гостей,подаватьменю;подаватьблюдаина

питкиразнымиспособами;соблюдатьочер

едностьи 

техникуподачиблюдинапитков;изготавл

иватьсмешанные,горячиенапитки,коктей

ли;соблюдать 

требованияккачеству,температуреподачи

блюдинапитков;заменятьиспользованну

юпосудуи 

приборы;использоватьсвойстваорганиче

скихвеществ. 

 основыаналитическойхимии, 

основныеметодыклассическогоколичест

венногоифизико-

химическогоанализа;правилавыбора 

технологическогооборудования,инвента

ря,инструментов,посудыдляразличныхпр

оцессов 

приготовленияиотпускакулинарнойикон

дитерскойпродукции;правилавыборатех

нологического 

оборудования,инвентаря,инструментов,п

осудыдляразличныхпроцессовприготовл

енияиотпуска 

кулинарнойикондитерскойпродукции;пр

авиланакрытиястоловскатертями,прием

ыполировки 

посудыиприборов;рецептуры. 



ПК4.5 

Осуще

ствлят

ь 

пригот

овлени

е, 

творче

ское 

оформ

лениеи 

подгот

овкук 

реализ

ации 

горячи

хнапит

ков 

сложн

ого 

ассорт

имент

ас 

учето

м 

потреб

ностей 

различ

ных 

потреб

ителей

, 

видов

и 

форм 

обслу

живан

ия 

оцениватьвоздействиянаокружающуюср

еду;применятьосновныезаконыхимиидля 

решениязадачвобластипрофессионально

йдеятельности;встречать,приветствовать

,размещать 

гостей,подаватьменю;подаватьблюдаина

питкиразнымиспособами;соблюдатьочер

едностьи 

техникуподачиблюдинапитков;изготавл

иватьсмешанные,горячиенапитки,коктей

ли;соблюдать 

требованияккачеству,температуреподачи

блюдинапитков;заменятьиспользованну

юпосудуи 

ассортиментихарактеристикиосновныхг

рупппродовольственныхтоваров;основн

ые 

понятияизаконыхимии,теоретическиеосн

овыорганической,физической,коллоидно

йхимии, 

характеристикиразличныхклассоворгани

ческихвеществ,входящихвсоставсырьяиг

отовой 

пищевойпродукции;основырационально

гоприродопользования;основныепищевы

еинфекциии 

пищевые отравления; 

ВД.5Организация иведение процессов приготовления, оформленияи подготовкик реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделийсложного ассортиментас 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видови форм обслуживания 



ПК5.3 

Осущест

влять 

пригото

вление, 

творчес

кое 

оформле

ние, 

подгото

вкук 

реализа

ции 

хлебобу

лочных 

изделий

и 

праздни

чного 

хлебасл

ожного 

ассорти

ментас 

учетом 

потребн

остей 

различн

ых 

категори

й 

потреби

телей, 

видови 

форм 

обслужи

вания 

оцениватьвоздействиянаокружающуюср

еду;применятьосновныезаконыхимиидля 

решениязадачвобластипрофессионально

йдеятельности;разрабатывать,изменятьас

сортимент, разрабатыватьи  

адаптировать  рецептуры  

хлебобулочных,  мучных  кондитерских  

изделий  в 

соответствиисизменениемспроса,сучето

мпотребностейразличныхкатегорийпотре

бителей, 

видовиформобслуживания;встречать,при

ветствовать,размещатьгостей,подаватьме

ню;подавать 

блюдаинапиткиразнымиспособами;собл

юдатьочередностьитехникуподачиблюди

напитков; 

соблюдатьтребованияккачеству,температ

уреподачиблюдинапитков;заменятьиспо

льзованную 

посудуиприборы. 

ассортиментихарактеристикиосновных

групппродовольственныхтоваров. 

 

 

 



ПК5.4 

Осущест

влять 

пригото

вление, 

творчес

кое 

оформле

ние, 

подгото

вкук 

реализа

ции 

мучных 

кондите

рских 

изделий

сложног

о 

ассорти

ментас 

учетом 

потребн

остей 

различн

ых 

категори

й 

потреби

телей, 

видови 

форм 

обслужи

вания 

оцениватьвоздействиянаокружающуюс

реду;применятьосновныезаконыхимии

для 

решениязадачвобластипрофессиональн

ойдеятельности;разрабатывать,изменят

ьассортимент, разрабатыватьи  

адаптировать  рецептуры  

хлебобулочных,  мучных  

кондитерских  изделий  в 

соответствиисизменениемспроса,сучет

омпотребностейразличныхкатегорийпо

требителей, 

видовиформобслуживания;встречать,п

риветствовать,размещатьгостей,подава

тьменю;подавать 

блюдаинапиткиразнымиспособами;соб

людатьочередностьитехникуподачибл

юдинапитков; 

соблюдатьтребованияккачеству,темпер

атуреподачиблюдинапитков. 

 

ассортиментихарактеристикиосновныхг

рупппродовольственныхтоваров;основн

ые 

понятияизаконыхимии,теоретическиеосн

овыорганической,физической,коллоидно

йхимии, 

характеристикиразличныхклассоворгани

ческихвеществ,входящихвсоставсырьяиг

отовой 

пищевойпродукции;основырационально

гоприродопользования;основныепищевы

еинфекциии пищевые отравления;

 возможные источники 

микробиологического загрязнения

 в процессе 

производствакулинарнойпродукции;при

ветствиеиразмещениегостейзастолом. 

ПК5.5 

Осущест

влять 

пригото

вление, 

творчес

кое 

оформле

ние, 

подгото

вкук 

реализа

ции 

пирожн

ыхи 

тортовс

ложного 

ассорти

оцениватьвоздействиянаокружающуюс

реду;применятьосновныезаконыхимии

для 

решениязадачвобластипрофессиональн

ойдеятельности;разрабатывать,изменят

ьассортимент, 

разрабатыватьи  адаптировать  

рецептуры  хлебобулочных,  мучных  

кондитерских  изделий  в 

соответствиисизменениемспроса,сучет

омпотребностейразличныхкатегорийпо

требителей, 

видовиформобслуживания;осуществля

тьприемзаказанаблюдаинапитки;реком

ендоватьблюда 

инапиткигостямприоформлениизаказа;

принимать,оформлятьивыполнятьзаказ

напродукциюи 

ассортиментихарактеристикиосновныхг

рупппродовольственныхтоваров;основн

ыепонятияизаконыхимии,теоретические

основыорганической,физической,коллои

днойхимии,характеристикиразличныхкл

ассоворганическихвеществ,входящихвсо

ставсырьяиготовойпищевойпродукции;о

сновырациональногоприродопользовани

я;использованиевпроцессеобслуживания 

инвентаря, весоизмерительного и 

торгово-технологического 

оборудования. 



ментас 

учетом 

потребн

остей 

различн

ых 

категори

й 

потреби

телей, 

видови 

форм 

обслужи

вания 

услугиорганизацийобщественногопита

ния;оформлятьипередаватьзаказнапрои

зводство,вбар,в буфет. 

ПК5.6 

Осущест

влятьраз

работку,

адаптац

июрецеп

тур 

хлебобу

лочных,

мучных 

кондите

рскихиз

делий, в 

томчисл

еавторск

их,бренд

овых,рег

иональн

ых 

сучетом 

потребн

остейраз

личныхк

атегори

йпотреб

ителей 

применятьосновныезаконыхимиидляре

шениязадачвобластипрофессионально

йдеятельности;разрабатывать,изменять

ассортимент,разрабатыватьиадаптиров

атьрецептурыхлебобулочных,мучныхк

ондитерскихизделийвсоответствиисиз

менениемспроса,сучетомпотребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; решать 

прикладныезадачивобластипрофессио

нальнойдеятельности;встречать,привет

ствовать,размещатьгостей,подавать 

меню;составлять рационы питания для 

различныхкатегорий потребителей, в 

том числедля различных диет с учетом 

индивидуальных особенностей 

человека; подавать блюда и 

напиткиразнымиспособами;соблюдать

очередностьитехникуподачиблюдинап

итков;соблюдатьтребования к 

качеству, температуре подачи блюд и 

напитков; заменять использованную 

посуду 

иприборы;использоватьсвойстваорган

ическихвеществ,дисперсныхиколлоид

ныхсистемдляоптимизациитехнологич

ескогопроцесса,проводитьрасчетыпохи

мическимформуламиуравнениям 

реакции; обслуживать потребителей 

при использовании специальных форм 

организациипитания;вестирасчетспотр

ебителями;соблюдатьправиларесторан

ногоэтикета;использоватьлабораторну

юпосудуиоборудование;оцениватьихка

ассортиментихарактеристикиосновныхг

рупппродовольственныхтоваров;основн

ые 

математические методы решения

 прикладных задач; основные 

понятия и законы химии, теоретические 

основыорганической, физической, 

коллоидной химии, 

характеристикиразличныхклассов 

органических веществ, входящих в 

состав сырья и готовой пищевой 

продукции; 

основныепонятияитерминымикробиолог

ии;приветствиеиразмещениегостейзасто

лом;современныеспособыобеспеченияпр

авильнойсохранностизапасовирасходапр

одуктовнапроизводстве;правила 

оформления и передачи заказа на 

производство, бар, буфет; очередность и 

технику 

подачиблюдинапитков;суточнуюнормуп

отребностичеловекавпитательныхвещест

вах;основныепроцессы обмена веществ в 

организме; способы замены 

использованной посуды и приборов; 

роль 

иместоматематикивсовременноммирепр

иосвоениипрофессиональныхдисциплин

ивсферепрофессиональнойдеятельности;

классификациюмикроорганизмов;класси

фикациюхимическихреакцийизакономер

ностиихпротекания,обратимыеинеобрат

имыехимическиереакции. 



чествоисоответствиетехнологическимт

ребованиям;выполнятьподготовкузало

вкобслуживаниювсоответствиисегохар

актером,типомиклассоморганизацииоб

щественногопитания. 

ВД.7Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих:Повар 

ПК7.2В

ыполнят

ь 

задания

поварап

о 

пригото

влению, 

презента

циии 

продаже

блюд, 

напитко

ви 

кулинар

ных 

изделий 

определятьналичиезапасовирасходпро

дуктов;применятьосновныезаконыхим

иидля 

решениязадачвобластипрофессиональн

ойдеятельности;встречать,приветствов

ать,размещать 

гостей,подаватьменю;подаватьблюдаи

напиткиразнымиспособами;соблюдать

очередностьи 

техникуподачиблюдинапитков;соблюд

атьтребованияккачеству,температуреп

одачиблюди 

напитков;заменятьиспользованнуюпос

удуиприборы;использоватьсвойстваор

ганических 

веществ,дисперсныхиколлоидныхсист

емдляоптимизациитехнологическогопр

оцесса,проводить 

расчетыпо  химическим  формулам  и  

уравнениям  реакции;  обслуживать  

потребителей  при 

использованииспециальныхформорган

изациипитания;оцениватьусловияхран

енияисостояние 

продуктовизапасов;вестирасчетспотре

бителями;соблюдатьправиларесторанн

огоэтикета; 

готовитьблюда,напиткиикулинарныеиз

делияпотехнологическимкартамподрук

оводством 

повара;использоватьлабораторнуюпос

удуиоборудование.  

основныепонятияизаконыхимии,теорети

ческиеосновыорганической,физической,

коллоидной химии, характеристики 

различных классов органических 

веществ, входящих в составсырья и 

готовой пищевой продукции; рецептуры 

и технологии приготовления блюд, 

напитков икулинарных изделий; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; возможные 

источникимикробиологического 

загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции; приветствие 

иразмещение гостей за столом; методы 

предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; правилаоформления и 

передачи заказа на производство, бар, 

буфет; очередность и технику подачи 

блюд 

инапитков;пищевыевеществаиихзначени

едляорганизмачеловека;способызаменыи

спользованнойпосудыиприборов. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 68 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 43 

В том числе:  

Теоретическое обучение 13 

Практические занятия 26 

Лабораторные работы - 

Контрольные работы 18 

Курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа 7 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии) - 

Промежуточная аттестация в форме экзамена/зачета 18 (Экзамен) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименован

ие разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем 

в часах 

Коды компе-

тенций, форми-

рованию кото-

рыхспособст-

вует элемент 

программы 

1 2 3 4 
Введение в 

профессию 
Тема 1.1. Перспективы развития современного 

общественного питания 

Место общественного питания в 

народнохозяйственном комплексе и его роль в 

решении социальных проблем 

1 

 

 

ОК-1, ОК-2, 

ОК-3, ОК-4, 

ОК-5, ОК-6, 

ОК-7, ОК-8, 

ОК-9, ОК-10. 

 

ПК 2.1.- ПК 

2.8. 

 

Практическое занятие №1. 

ПР. Изучение способов обработки традиционных 

овощей и грибов 

2 

Раздел  № 1.   

Механическа

я, 

кулинарная 

обработка 

сырья 

 

Тема 1.1 Механическая и кулинарная обработка 

традиционныхсырья 

Санитарно-гигиенические требования к обработке 

сырья. Техническое оснащение. Классификация 

основного сырья и технологический процесс 

обработки. Требования к качеству сырья, 

полуфабрикатов. Условия и сроки хранения. 

2 ОК-1, ОК-2, 

ОК-3, ОК-4, 

ОК-5, ОК-6, 

ОК-7, ОК-8, 

ОК-9, ОК-10. 

 

ПК 2.1.- ПК 

2.8., ПК 3.3.; 

ПК 3.4.; ПК 

3.5.; ПК 3.6.; 

ПК 3.7. 

Практическое занятие №2. 

Изучение способов  обработка мяса 

 2 

Практическое занятие №3. 

Организация работ и техническое оснащение 

процессов приготовления, хранения, подготовки к 

реализации горячей кулинарной продукции 

сложного ассортимента. Выбор 

последовательности и поточности технологических 

операций. Технологический цикл приготовления и 

подготовки к реализации горячей кулинарной 

продукции. Характеристика этапов. 

2 



Практическое занятие №4. 
Изучение принципов организации работ и 

технического оснащения процессов приготовле-

ния, хранения, подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции, последовательности и 

поточности технологических операций.  

 2 

Практическое занятие №5. 

Способы сокращения потерь в процессе 

приготовления горячей кулинарной продукции 

Выбор и комбинирование различных способов 

приготовления горячей кулинарной продукции с 

учетом требований к процедурам обеспечения 

безопасности и качества продукции на основе 

принципов ХАССП и требований СанПиН. 

Определение «контрольных точек»  технологи-

ческого процесса, проведение контроля сырья, 

продуктов, функционирования технологического 

оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013) 

2 

Практическое занятие № 6. 

Изучение способов сокращения потерь в процессе 

приготовления кулинарной продукции, выбора и 

комбинирования различных способов 

приготовления продукции 

1 

Самостоятельная работа. Выбор и комбиниро-

вание различных способов приготовления горячей 

кулинарной продукции с учетом требований к 

процедурам обеспечения безопасности и качества 

продукции на основе принципов ХАССП и 

требований СанПиН.   

1 

Практическое занятие № 7. 

Изучение способов, режимов и сроков хранения 

готовой горячей кулинарной продукции: 

термостатирования, интенсивного охлаждения, 

шоковой заморозки.  Изучение правил проведения 

органолептической оценки качества готовой 

горячей кулинарной продукции. 

2 

Самостоятельная работа.  Организация хранения 

готовой горячей кулинарной продукции: шоковая 

заморозка: условия, температурный режим, сроки 

хранения. 

1 

Самостоятельная работа.  Способы  порцио-

нирования (комплектования) упаковки на вынос, 

подготовки для транспортирования с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

Срок хранения и срок годности готовой горячей 

кулинарной продукции 

1 



Практическое занятие № 8. 

Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых 

продуктов при производстве продукции 

общественного питания. Правила расчета выхода 

горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к 

ним. Правила разработки, оформления документов 

(актов проработки, технологических карт). Работа 

с нормативной и технологической документацией. 

Правила адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, 

сезонности. 

2 

Практическое занятие №9. 

Изучение методов расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания, расчета выхода 

продукции, гарниров, соусов к ним. Изучение 

правил разработки, оформления документов 

Работа с нормативной и технологической 

документацией.  

2 

Самостоятельная работа. Правила расчета 

выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, 

соусов к ним. Правила разработки, оформления 

документов (актов проработки, технологических 

карт). Работа с нормативной и технологической 

документацией 

1 

Раздел  № 

2.Тепловая 

кулинарная 

обработка 

продуктов  

Тема 2.1 Значение тепловой обработки. 

Классификация и характеристика приѐмов 

тепловой обработки. Процессы, происходящие в 

продуктах при тепловой обработке 

Основное назначение тепловой обработки в 

питании. Характеристика основных, 

вспомогательных, комбинированных приѐмов 

тепловой обработки.  

Изменения белков, жиров, углеводов, 

минеральных, красящих веществ при тепловой 

обработке 

 

2 

 

 

 

ОК 01.; ОК 02.; 

ОК 03.; ОК 04.; 

ОК 05.; ОК 06.; 

ОК 07.; ОК 09.; 

ОК 10.; ПК 

1.3.; ПК 1.4.; 

ПК 2.2.; ПК 

2.4.; ПК 2.5.; 

ПК 2.6.; ПК 

2.7.; ПК 2.8.; 

ПК 3.3.; ПК 

3.4.; ПК 3.5.; 

ПК 3.6.; ПК 

3.7.; ПК 4.2.; 

ПК 4.3.; ПК 

4.4.; ПК 4.5.; 

ПК 4.6.; ПК 

5.2.; ПК 5.3.; 

ПК 5.4.; ПК 

5.5.; ПК 5.6.; 

ПК 7.2.; ПК 

7.4. ; ПК 7.3.; 

ПК 8.1.; ПК 

Практическое занятие № 10. 

 Классификация и характеристика приѐмов 

тепловой обработки овощей 

2 

Самостоятельная работа.  Изучение принципов 

организации работ и технического оснащения 

процессов приготовления, хранения, подготовки к 

реализации горячей кулинарной продукции 

1 

Самостоятельная работа.  Способы термической 

обработки пищевых продуктов.  Процессы, 

происходящие при термической обработке 

продуктов, формирующие качество горячей 

кулинарной продукции. 

1 



Тема 3.2 Технологический процесс 

приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий.  

Блюда и гарниры  из круп, бобовых, макаронных 

изделий (припущенных, отварных, жареных, 

тушѐных,  запеченных). Стадии технологического 

процесса. Требования к качеству и реализации 

блюд. Оформление блюд и отпуск их 

потребителям 

1 8.2.; ПК 8.3.; 

ПК 8.4. 

 

Тема 3.3 Технологический процесс 

приготовления супов и соусов.  

Классификация супов и соусов. Стадии 

технологического процесса супов и соусов. 

Требования к качеству и реализации блюд. 

Оформление супов и соусов и отпуск их 

потребителям 

 

 

Практическое занятие № 11. 

Изучение технологического  процесса 

приготовления супов и соусов 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

Тема 3.4 Технологический процесс 

приготовления блюд из овощей и грибов 

Блюда и гарниры из овощей. Стадии 

технологического процесса. Требования к качеству 

и реализации блюд. Оформление блюд и отпуск их 

потребителя. 

1 

Тема 3.5 Технологический процесс 

приготовления блюд из рыбы, мяса и птицы.  

Блюда и гарниры из рыбы, мяса и птицы, 

припущенных, отварных, жареных, тушѐных, 

запеченных. Стадии технологического процесса. 

Требования к качеству и реализации блюд. 

Оформление блюд и отпуск их потребителям.  

1 

Тема 3.6 Технологический процесс 

приготовления блюд из яиц и творога.  

Блюда и гарниры из яиц и творога припущенных, 

отварных, жареных, тушѐных, запеченных. Стадии 

технологического процесса. Требования к качеству 

и реализации блюд. Оформление блюд и отпуск их 

потребителям 

1 

Тема 3.7 Технологический процесс 

приготовления холодных блюд и закусок.  

Санитарно-гигиенические требования к 

технологическому процессу. Техническое 

оснащение. Классификация холодных блюд и 

закусок. Стадии технологического процесса. 

Требования к качеству и реализации блюд. 

Оформление холодных блюд и закусок и отпуск их 

потребителям 

1 



 

Практическое занятие № 12. 

  Изучение технологического  процесса 

приготовления горячих и холодных напитков 

2 

Тема 3.8 Технологический процесс 

приготовления сладких блюд.  

Классификация сладких блюд и их назначение. 

Стадии технологического процесса. Требования к 

качеству и реализации блюд. Оформление блюд и 

отпуск их потребителям 

 

Практическое занятие № 13. 

  Изучение технологического  процесса 

приготовления сладких блюд. 

1 

2 

Тема 3.9 Технологический процесс 

приготовления горячих и холодных напитков.  

Классификация горячих и холодных напитков и их 

назначение. Стадии технологического процесса. 

Требования к качеству и реализации горячих и 

холодных напитков. 

1 

Итого: Лекций 

Практических занятий 

Самостоятельная работа 

13 

26 

7 

 

Промежуточная аттестация в форме экзамена Экзамен 

Всего 46 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства»  

Парты, стулья, наглядные пособия  

Мультимедийное оборудование:   

Маркерная доска – 1 штука 

  Проектор EPSON EB-433 WI + потолочное крепление – 1 штука 

  Компьютер в сборе в Core i3-2100/4096/250/DVD+RW – 1 штука 

 

 

 3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.2.1.Печатные издания 

 

Нормативно-правовые документы: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: по состоянию на 26 дек. 2009 г.]. -  

http://docs.kodeks.ru/document/901751351 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 

№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://docs.kodeks.ru/document/901751351
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html


3. ГОСТ Р 50647-94 Общественное питание. Термины и определения.- Введ. 1994 – 07 – 

01. -  М.: Изд-во стандартов, 1994.- III, 11 с. 

4. ГОСТ Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2009 – 01 – 01.- 

М.: Стандартинформ, 2008.- III, 10 с. 

5. ГОСТ Р 53104-2008  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2010 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2009. – III, 11 с. 

6. Рыжакова А.В. Товароведение и экспертиза кондитерских товаров: учебник для 

студентов высших заведений. – М.: Издательский центр «Академия», 2009. 
7. Матюхина З.П.  Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник 

для нач. проф. образования / З.П.Матюхина.-  М.: Академия, 2010. – 256 с. 

8. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / 

З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2010. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания / Сост. Л.Е.Голунова. – 8-е изд. – СПБ: ПРОФИКС, 2006. – 688 с. 

 

 

Основная литература:  

 

1. 1.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания : учебник для студ. учреждений средн. проф. образования / Н.И. 

Андонова, Т.А. Качурина. - 3-е изд., стереотип. - М.: Академия, 2018. - 256 с. - 

(Профессиональное образование). - Прил.: с. 238-148. - Библиогр.: с. 249-250. - ISBN 

978-5-4468-6761-5  

2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1- е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с  

3. Рагель, С.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С.И. Рагель. - 

Минск : РИПО, 2018. - 604 с. : ил., табл., схем. - Библиогр. в кн. - ISBN 978-985- 503-

827-7 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505 

4. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

учебник / И.П. Самородова. - Москва: Академия, 2018. - 192 с.  

5. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник / М.В. 

Володина, Т.А. Сопачева. - Москва: Академия, 2018. - 192 с.  

 

Дополнительная литература:  

 

 

1. Артѐмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб.пособие 

для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артѐмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 

2008.- 336с. 

2. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб.пособие для нач. проф. 

образования / С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина. - М.: Академия, 2007. – 192 с. 

3. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: 

учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: 

Академия, 2010 . – 112 с. 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505


4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования; учеб.пособие для сред. проф. образования / 

В.В.Усов. – 7-е изд., стер.  - М.: Академия, 2009.- 432 с.. 

5. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур  на продукцию кондитерского 

производства./ Составитель Могильный М.П.-М.: ДеЛи плюс, 2011.-560с. 

6.  Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания [Электронный 

ресурс]: учебное пособие/ В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа-М, ИНФРА-М, 

2021. - 412 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

https://znanium.com/catalog/document?id=360309 

7.  Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебное пособие / В.В. Усов. – М.: Академия, 2018. – 432 с. 

8. Васюкова, А.Т. Справочник повара : учебное пособие / А.Т. Васюкова. - 2-е изд. - М. : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2016. - 496 с. : ил. - Библиогр.: с. 

476. - ISBN 978-5-394-01714-8 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048 

 

 

 

Методическая литература:  

Методические указания для практических занятий 

 Методические указания для самостоятельных занятий 

  Методические указания к выполнению курсовой работы 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

 

1. http://www.pekari.ru/ 
2. http://www.gastronom.ru/ 
3. http://hlebopechka.ru/ 
4. http://www.chocolatier.ru/ 
5. http://1001desert.com/recipes/jellies-mousses-sambuca-parfait/ 
6. http://nevkusno.ru/ 

 Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. - Режим доступа: 

http://fcior.edu.ru/catalog/nachalnoe_professionalnoe 

 2. Еда! EDA-SERVER.RU: кулинарные рецепты с фотографиями. Статьи и 

публикации о кулинарии, еде и продуктах питания. - Режим доступа: 

http://www.edaserver.ru/gastronom/ 

 3. Pitportal: все для общепита России [Электронный ресурс]. - Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 

  http://biblioclub.ru ЭБС «Университетская библиотека онлайн»; 

 www.elibrary.ru Научная электронная библиотека e-library; 

  www.library.stavsu.ru Электронная библиотека и электронный каталог научной 

библиотеки СКФУ;   

 www.window.edu.ru Информационная система «Единое окно доступа к 

образовательным ресурсам».  

 

3.2.3. Программное обеспечение:   

MicrosoftWindowsПрофессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

лицензия. Дата окончания срока поддержки (обновления) 10.01.2023г.   

MicrosoftOfficeStandard 2013– (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная лицензия. 

Дата окончания срока поддержки (обновления) 11.04.2023 г.  

 

https://znanium.com/catalog/document?id=360309
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048
http://www.pekari.ru/
http://www.gastronom.ru/
http://hlebopechka.ru/
http://www.chocolatier.ru/
http://1001desert.com/recipes/jellies-mousses-sambuca-parfait/
http://nevkusno.ru/
http://fcior.edu.ru/catalog/nachalnoe_professionalnoe
http://www.edaserver.ru/gastronom/
http://www.pitportal.ru/


 

 

 

 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

          Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, собеседования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов, исследований, контрольной работы и курсовой работы. 

 

Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Критерии оценки Методы 

оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

Знать требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания;   

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;   

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных;   

актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции;   

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячей 

кулинарной продукции;  правила составления меню, 

разработки рецептур, составления заявок на 

продукты;   

виды и формы обслуживания, правила сервировки 

стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок. 

Перечень умений, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;   

обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных 

ответов 

 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, полнота 

ответов, точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

формулировок  

 

 

 

Текущий 

контроль при 

проведении: 

письменного/у

стного вопроса 

 

- тестирование 

 

- оценка 

результатов 

самостоятельн

ой работы      

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части 

проектов, 

учебных 

исследований 

и т.д.) 

 

Промежуточна

я аттестация в 

форме: 

- 

дифференциро

ванного 

зачета/экзамен

а в виде: 

-

письменных/ус

тных ответов; 

- тестирования 

и т.д. 



использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности;   

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям;  организовывать и 

проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительныхприборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;   

применять, комбинировать  

различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных;   

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

  соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ.  

 

 

5. ПРОВЕДЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И 

ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

         Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) форма 

проведения практики устанавливается с учетом особенностей их психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

        Университет создает специальные условия для получения инвалидами и лицами с ОВЗ 

среднего профессионального образования. Под специальными условиями понимаются 

условия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование специальных 

образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, 

учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, обеспечение 

доступа в места проведения практики и другие условия, без которых невозможно или 

затруднено освоение программы практики.  

        Выбор мест прохождения практики для обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом 

состояния здоровья и требований по доступности для данной категории обучающихся.  

При определении мест учебной практики для инвалидов и лиц с ОВЗ должны учитываться 

рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.  

При необходимости для прохождения практики создаются специальные рабочие места в 

соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида 

деятельности и характера труда, выполняемых студентом-инвалидом трудовых функций. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в рабочей программе 

за ________/________ учебный год 

 

         В рабочую программу дисциплиныОПЦ.12 «Технология приготовления блюд» по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело вносятся следующие дополнения и 

изменения: 

 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

 

 

 

Дополнения и изменения внес ____________________________________ (подпись)  

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании методической  комиссии  

 

«____» ___________________20____г.  

 

Председатель методической комиссии     ____________         Л.Р.Ибрагимова 

                                                                           (подпись)              (и. о. фамилия) 

 
 

 


