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1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ОПЦ.05 «ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

 

Учебная дисциплина ОПЦ.05  «Организация производства» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла программы подготовки специалистов среднего звена 

(программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии с ФГОС по 

специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Рабочая программа дисциплины ОПЦ.05  «Организация производства» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15«Поварское и кондитерское делодля очного обучения студентов, 

имеющих основное общее образование, по программе базовой подготовки. 

Учебная дисциплина «Организация производства» 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:  

1) ОК 01 - Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

2) ОК 02 - Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности; 

3) ОК 03 - Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие; 

4) ОК 04 - Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами; 

5) ОК 05 - Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

6) ОК 06 - Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

7) ОК 07 - Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

8) ОК 09 - Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 

9) ОК 10 - Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке; 

10) ОК 11- Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере; 

            11) ПК 1.1.- Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

12) ПК 1.2.– Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

13) ПК 2.1.- Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

14) ПК 3.1. - Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

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

инструкциями и регламентами; 
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15) ПК 4.1 - Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

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

инструкциями и регламентами; 

16) ПК 5.1. - Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

17) ПК 6.2. - Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

18) ПК 6.3. - Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала; 

19) ПК 6.4. - Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала; 

20) ПК 6.5. - Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

усваиваются знания. 

 

Код  

ОК, ПК  

Умения Знания 

ОК 01 

Выбирать 
способы 
решения 

задач 

професси-

ональной 

деятельности, 

применитель

но к 

различным 

контекстам 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ составные 

части; определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; составлять план 

действий; определить необходимые 

ресурсы; учитывать временные 

ограничения и сроки при решении 

профессиональных задач; владеть 

актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; реализовать составленный 

план; работать в изменяющихся 

условиях, в том числе в 

стрессовых; оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; трудности и 

риски, связанные с сопутствующими 

видами деятельности, а также их причины 

испособы их предотвращения; основные 

источники информации и ресурсы для 

решениязадач ипроблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; структуру плана для решения 

задач; значимость планирования всего 

рабочего процесса, как выстраивать 

эффективную работу и распределять 

рабочее время; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

алгоритмы выполнения работ в  

профессиональной и смежных областях; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02 

Осуществлять 

поиск, 

анализ и 

интерпретац

ию 

Определять задачи для поиска 

информации; определять 

необходимые источники 

информации; планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую информацию; 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска 
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информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиона

льной 

деятельности 

 

 

 

выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска; оформлять 

результаты поиска. 

информации. 

ОК 03 

Планировать и 

реализовыва

ть 

собственное 

профессиона

льное и 

личностное 

развитие 

определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности; применять 

современную научную 

профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать 

траектории профессионального 

развития и самообразования; 

применять исследовательские 

приемы и навыки, чтобы быть в 

курсе последних отраслевых 

решений; понимать и 

адаптироваться к изменяющимся 

потребностям смежных профессий. 

содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная 

научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования; права и обязанности 

работников в сфере профессиональной 

деятельности; основы исследовательской 

деятельности; роли и требования смежных 

профессий 

ОК 04 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейст

вовать с 

коллегами, 

руководство

м, клиентами 

организовывать работу коллектива 

и команды; взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной деятельности; 

понимать требования и 

оправдывать ожидания 

клиентов/работодателя; 

реагировать на запросы 

клиентов/руководства лично и 

опосредованно; использовать 

коммуникационные навыки при 

работе в команде для успешной 

работы над групповым решением 

проблем; использовать приемы 

саморегуляции поведения в 

процессе межличностного 

общения; контролировать 

личностные конфликты на рабочем 

месте; эффективно работать в 

команде; использовать навыки 

управления проектами в 

распределении ресурсов и 

формировании графика 

психологические основы деятельности 

коллектива; психологические особенности 

личности; значимость установления и 

поддержания доверительных отношений 

со стороны коллег/ работодателя/клиентов; 

стандарты, требуемые при обслуживании 

клиентов; ценность выстраивания и 

поддержания продуктивных рабочих 

отношений; этические принципы общения; 

источники, причины, виды, динамику и 

способы разрешения конфликтов; 

важность оперативного разрешения 

недопонимания и конфликтных ситуаций; 

принципы, приемы и практики 

эффективной командной работы; основы 

проектной деятельности. 
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выполнения задач. 

ОК 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникац

ию на 

государствен

ном языке с 

учетом 

особенносте

й 

социального 

и 

культурного 

контекста 

применять техники и приемы 

эффективного общения в 

профессиональной деятельности; 

использовать навыки устного 

общения в профессиональной 

деятельности; излагать свои мысли 

и оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

использовать стандартный набор 

коммуникационных технологий; 

проявлять толерантность в рабочем 

коллективе. 

цели, функции, виды и уровни общения; 

взаимосвязь общения и деятельности; роли 

и ролевые ожидания в общении; 

механизмы взаимопонимания в общении; 

техники и приемы общения, правила 

слушания, ведения беседы, убеждения; 

важность эффективного общения и 

навыков профессиональной 

коммуникации; построения устных 

сообщений; правила оформления 

документов; порядок обмена информацией 

по телекоммуникационным каналам связи; 

особенности социального и культурного 

контекста. 

ОК 06 

Проявлять 

гражданско- 

патриотичес

кую 

позицию, 

демонстриро

вать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционны

х 

общечеловече

ских 

ценностей 

отстаивать активную гражданско-

патриотическую позицию; 

описывать значимость своей 

специальности для развития 

экономики и среды 

жизнедеятельности граждан 

российского государства; 

проявлять базовые 

общечеловеческие, культурные и 

национальные ценности 

российского государства в 

современном сообществе; 

соблюдать стандарты 

антикоррупционного 

поведения; презентовать 

структуру профессиональной 

деятельности по 

профессии(специальности). 

 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции, традиционных 

общечеловеческих ценностей; основные 

компоненты активной гражданско-

патриотической позиции; значимость 

профессиональной деятельности по 

специальности для развития экономики 

и среды жизнедеятельности граждан 

российского государства; основы 

нравственности и морали 

демократического общества; основы 

культурных, национальных традиций 

народов российского государства; 

стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения; 

правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности. 

ОК 07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбере

жению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайны

х ситуациях 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять 

направления ресурсосбережения 

в рамках профессиональной 

деятельности по специальности; 

использовать энергосберегающие 

и ресурсосберегающие 

технологии в профессиональной 

деятельности по специальности; 

оценивать чрезвычайную 

ситуацию; составлять алгоритм 

действий при 

чрезвычайной ситуациии 

определять необходимые ресурсы 

для еѐ устранения. 

Правила экологической безопасности 

приведении профессиональной 

деятельности; документацию и правила 

по охране труда и технике безопасности 

в профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения; 

основные виды чрезвычайных событий 

природного и техногенного 

происхождения, опасные явления, 

порождаемые их действием. 

ОК 09 

Использовать 

применять средства 

информационных технологий для 

Современные средства и устройства 

информатизации; порядок их 
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информацио

нные 

технологии в 

профессионал

ьной 

деятельности 

решения профессиональных 

задач; использовать современное 

программное обеспечение; прояв-

лять культуру информационной 

безопасности при использовании 

информационно-

коммуникационных технологий. 

применения и программное обеспечение 

в профессиональной деятельности; 

нормы информационной безопасности 

при использовании информационно-

коммуникационных технологий. 

ОК 10 

Пользоваться 

профессиона

льной 

документаци

ей на 

государствен

ном и 

иностранном 

языке 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные 

темы(профессиональные и 

бытовые); участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональныетемы; 

строитьпростые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои 

действия(текущие и 

планируемые);писать простые 

связные сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы; 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; читать, 

понимать и находить 

необходимые технические 

данные и 

Инструкции в руководствах в 

любом доступном формате. 

Правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 

темы; основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика);лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессионально й 

деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности; 

типы и назначение технической 

документации, включая руководства и 

рисунки в любом доступном формате. 

ОК 11 

Планирова
ть 
предприн

имательс

куюдеяте

льность 

впрофесс

ионально

й 

сфере 

применять знания по финансовой 

грамотности для 

профессиональной деятельности 

и в повседневной жизни; 

выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности;  

презентовать бизнес-идею; 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих 

идей в рамках профессиональной 

деятельности; оформлять бизнес-

план; определять источники 

финансирования; рассчитывать 

размеры выплат по процентным 

ставкам кредитования, 

уменьшать стоимость кредита; 

демонстрировать экономически 

рациональное поведение. 

экономические явления и процессы 

общественной жизни; основы 

финансовой грамотности; основы 

предпринимательской деятельности; 

порядок выстраивания презентации; 

правила разработки бизнес-планов; 

основные элементы банковской системы; 

кредитные банковские продукты: 

депозит и кредит (накопления и 

инфляция, роль депозита в личном 

финансовом плане,понятия о кредите, 

его виды, основные характеристики 

кредита, роль кредита в личном 

финансовомплане); расчѐтно-кассовые 

операции (хранение, обмен и перевод 

денег, различные виды платежных 

средств, формы дистанционного 

банковского обслуживания); правовые 

нормы для защиты прав потребителей 

финансовых услуг; признаки 

мошенничества на финансовом рынке; 

оценивать и 

принимать ответственность за 

рациональные решения и их возможные 

последствия в предпринимательской 
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деятельности. 

ПК 1.1 - 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимент

а с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й видов и 

форм 

обслуживани

я; 

 

оценивать воздействия на 

окружающую среду; применять 

основные законы химии для 

решения задач в области 

профессиональной деятельности; 

встречать, приветствовать, 

размещать 

гостей, подавать меню; подавать 

блюда и напитки разными 

способами; соблюдать очередность 

и 

технику подачи блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и 

напитков; заменять 

использованную посуду и приборы; 

использовать свойства 

органических 

веществ, дисперсных и коллоидных 

систем для оптимизации 

технологического процесса, 

проводить 

расчеты по химическим формулам 

и уравнениям реакции; 

использовать теоретические знания 

экологии   в   практической   

деятельности; обеспечивать 

наличие,   контролировать   

хранение   и 

рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к 

безопасности; обслуживать 

потребителей при использовании 

специальных форм организации 

питания; вести  расчет с 

потребителями; соблюдать правила 

ресторанного этикета; использовать 

лабораторную посуду и 

оборудование; оценивать их 

качество и соответствие 

технологическим 

требованиям; соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом 

организации общественного 

питания; обеспечивать выполнение 

санитарно-эпидемиологических 

ассортимент и характеристики основных 

групп продовольственных товаров; 

основные 

понятия и законы химии, теоретические 

основы органической, физической, 

коллоидной химии, 

характеристики различных классов 

органических веществ, входящих в состав 

сырья и готовой пищевой продукции; 

основы рационального 

природопользования; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; приветствие и размещение 

гостей за столом; современные способы 

обеспечения правильной сохранности 

запасов и расхода продуктов на 

производстве; методы предотвращения 

порчи сырья и готовой продукции; правила 

оформления и передачи заказа на 

производство, бар, буфет; очередность и 

технику подачи блюд и напитков; 

пищевые вещества и их значение для 

организма человека; способы замены 

использованной посуды и приборов; 

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; особенности взаимодействия 

общества и природы; рынок ресторанных 

услуг, специальные виды услуг; правила 

культуры обслуживания, протокола и 

этикета при взаимодействии с гостями; 

обслуживание массовых банкетных 

мероприятий и приемов; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 
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требований к процессам 

приготовления и реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности; принимать решения 

по организации процессов контроля 

расхода и хранения 

продуктов; соблюдать правила 

техники безопасности при работе в 

химической лаборатории; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами 

(система ХАССП) при 

выполнении работ; подготавливать   

зал ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном режиме 

и на массовых банкетных 

мероприятиях; применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и 

горячих десертов, напит- 

ков сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; складывать салфет- 

ки разными способами; соблю- 

дать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических 

веществ; порционировать 

(комплектовать),  эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; соблюдать 

личную гигиену. 

региональных;  правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

прогрессивные способы организации 

процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов 

технологического оборудования; свойства 

растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений, 

дисперсные и коллоидные системы 

пищевых продуктов, роль и 

характеристики поверхностных явлений в 

природных и технологических процессах; 

актуальные направления в области 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; основы 

аналитической химии, основные методы 

классического количественного и физико-

химического анализа; правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и 

отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и 

отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; правила накрытия столов 

скатертями, приемы полировки посуды и 

приборов; назначение и правила 

использования лабораторного 

оборудования и аппаратуры; приемы 

складывания салфеток; рецептуры, 

современные методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; роль 

микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; методы и технику выполнения 

химических анализов, приемы безопасной 

работы в химической лаборатории; 

правила личной подготовки официанта, 

бармена к 

обслуживанию; правила применения 

ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовыхотделочных 
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полуфабрикатов промышленного 

производства при приготовлении, 

отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; способы организации рабочих 

мест повара, 

кондитера, пекаря в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и 

кондитерской продукции; характеристики 

микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности 

сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; основныепищевые   инфекции   и   

пищевые   отравления; сервировку столов, 

современные   направления сервировки; 

микробиологию основных пищевых 

продуктов; обслуживание 

потребителейорганизаций общественного 

питания всех форм собственности, 

различных видов, типов и классов. 

ПК1.2 

Осуществ- 

лять 

обработку, 

подготовку 

экзотичес-

ких и редких 

видов сырья: 

овощей, 

грибов, 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья, дичи  

 осуществлять прием заказа на 

блюда и напитки; обслуживать 

потребителей при использовании 

специальных форм организации 

питания; выполнять подготовку 

залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, 

типом и классом организации 

общественного питания; 

обеспечивать выполнение 

санитарно-эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; 

принимать решения по организации 

процессов контроля расхода и 

хранения продуктов; обеспечивать 

выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами(система 

ХАССП) при выполнении работ; 

использовать различные способы 

обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов 

ассортимент и характеристики основных 

групп продовольственных товаров; 

основные понятия и законы химии, 

теоретические основы органической, 

физической, коллоидной химии, 

характеристики различных классов 

органических веществ, входящих в 

состав сырья и готовой пищевой 

продукции; основы рационального 

природопользования; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; приветствие и размещение 

гостей за столом; современные способы 

обеспечения правильной сохранности 

запасов и расхода продуктов на 

производстве; методы предотвращения 

порчи сырья и готовой продукции; 

правила оформления и передачи заказа 

на производство, бар, буфет; 

очередность и технику подачи блюд и 

напитков; пищевые вещества и их 

значение для организма человека; 

способы замены использованной посуды 

и приборов; классификацию химических 

реакций и закономерности их 
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сложного ассортимента; соблюдать 

личную гигиену; организовывать 

их упаковку навынос, хранение с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

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; особенности взаимодействия 

общества и природы; рынок 

ресторанных услуг, специальные виды 

услуг; правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при взаимодействии 

с гостями; обслуживание массовых 

банкетных мероприятий и приемов; 

ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; правила 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; прогрессивные способы 

организации процессов приготовления 

пищи с использованием современных 

видов технологического оборудования; 

свойства растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений, 

дисперсные и коллоидные системы 

пищевых продуктов, роль и 

характеристики поверхностных явлений 

в природных и технологических 

процессах; основы аналитической 

химии, основные методы классического 

количественного и физико-химического 

анализа; правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и 

отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; правила накрытия столов 

скатертями, приемы полировки посуды и 

приборов; рецептуры, современные 

методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных 

и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; актуальные 

направления в приготовлении десертов и 

напитков; назначение и правила 

использования лабораторного 

оборудования и аппаратуры; 



11 
 

приемы складывания салфеток; роль 

микроорганизмов в круговороте веществ 

в природе; методы и 

технику выполнения химических 

анализов, приемы безопасной работы в 

химической лаборатории; 

правила личной подготовки официанта, 

бармена к обслуживанию; способы 

организации рабочих 

мест повара, кондитера, пекаря в

 соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской 

продукции; способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

холодных и горячих десертов, напитков; 

характеристики 

микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 

виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих 

десертов, напитков; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; 

сервировку столов, современные 

направления сервировки; микробиологию 

основных пищевых продуктов; 

обслуживание потребителей   

организаций   общественного   питания   

всех   форм   собственности, различных 

видов, типов и классов. 

ПК2.1 
Организо- 

вывать 
подготовку
рабочих 
мест, 
оборудова-
ния, сырья, 
материалов
для приго-
товленияго
рячих 
блюд,  
кули 
нарных  

изделий, 
закусок 
сложного 
ассортимен
та в 
соответст-
вии с 

использовать лабораторное 
оборудование; контролировать 
соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда  на рабочем месте; определять вид, 
обеспечивать рациональный 
подбор в соответствии с 
потребностью производства 
технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов; 
определять наличие запасов и 
расход продуктов; 
организовывать и проводить 
мероприятия по защите 
работников и населения от 
негативных воздействий 
чрезвычайных ситуаций; 
организовывать и проводить 
подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с 

виды, типы и классы организаций 
общественного питания; классификацию, 
основные технические  характеристики, 
назначение, принципы действия, 
особенности устройства, правила 
безопасной эксплуатации различных 
групп технологического оборудования; 
правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
способы защиты населения от оружия 
массового поражения; правила личной 
гигиены работников организации 
питания; классификацию моющих 
средств, правила их применения, условия 
и сроки хранения; правила проведения 
дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 
схему микробиологического контроля; 
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
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инструкция
ми и 

регламен-

тами 

инструкциями и регламентами; 
подбирать виды оборудования, 
мебели, посуды, приборов, белья в 
соответствии с типом и классом 
организации общественного 
питания; Понимать общий смысл 
четко произнесенных 
высказываний на известные темы 
(профессиональные 
и бытовые); контролировать 
своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с 
инструкциями регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение 
санитарно-гигиенических 
требований, техники 
безопасности, пожарной 
безопасности в процессе 
работы; обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование 
сырья, 
продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; определять 
основные группы 
микроорганизмов; организовывать 
рабочее место для обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами техники 
безопасности, 
санитарии и пожарной 
безопасности; оценивать условия 
хранения и состояние продуктов и 
запасов; 
понимать тексты на базовые 
профессиональные темы; 
предпринимать профилактические 
меры для снижения уровня 
опасностей различного вида и их 
последствий в профессиональной 
деятельности и быту; выполнять 
все виды работ по подготовке 
залов и инвентаря организаций 
общественного питания к 
обслуживанию; выявлять опасные 
и вредные производственные 
факторы и соответствующие им 
риски, связанные с прошлыми, 
настоящими или планируемыми 
видами профессиональной 
деятельности; подготавливать к 
работе, использовать 
технологическое оборудование по 
его назначению с  учѐтом правил 
техники безопасности, санитарии 

инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; меры пожарной 
безопасности и правила безопасного 
поведения при пожарах; общие 
требования к качеству сырья и продуктов; 
основные общеупотребительные глаголы 
(бытовая и профессиональная лексика); 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; подготовку залов к 
обслуживанию в соответствии с его 
характером, типом и классом организации 
общественного питания; способы и 
формы инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных условий 
труда,  качества и безопасности 
кулинарной и кондитерской продукции 
собственного производства; условия 
хранения, упаковки, транспортирования и 
реализации различных видов 
продовольственных продуктов; 
генетическую и химическую основы 
наследственности и формы изменчивости 
микроорганизмов; методы контроля 
качества продуктов при хранении; 
лексику (в том числе 
интернациональную), необходимую для 
понимания и перевода инструкций и 
правил техники безопасности; основные 
виды потенциальных опасностей и их 
последствия в профессиональной 
деятельности и быту, принципы 
снижения вероятности их реализации; 
ассортимент, назначение, характеристику 
столовой посуды, приборов, стекла; 
особенности сапрофитных и патогенных 
микроорганизмов; правила 
электробезопасности, пожарной 
безопасности; фактические или 
потенциальные последствия собственной 
деятельности (или бездействия) и их 
влияние на уровень безопасности труда; 
возможные последствия несоблюдения 
технологических процессов и 
производственных инструкций 
подчиненными работниками 
(персоналом); основные пищевые 
инфекции и пищевые отравления;  
порядок и правила оказания первой 
помощи; правила охраны труда в  
организациях питания; порядок и 
периодичность инструктирования 
подчиненных работников (персонала); 
принципы обеспечения устойчивости 
объектов экономики, прогнозирования 
развития событий и оценок и последствий 
при чрезвычайных техногенных 
ситуациях и стихийных явлениях, в том 
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и пожарной безопасности, 
правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации; проводить 
микробиологические 
исследования и давать оценку 
полученным результатам; 
использовать средства 
коллективной  и индивидуальной 
защиты в соответствии с 
характером выполняемой 
профессиональной 
деятельности; оценивать 
эффективность использования 
оборудования; кратко 
обосновывать и 
Объяснить свои действия 
(текущие и планируемые); 
рассчитывать производственные 
мощности и 
эффективность работы 
технологического оборудования; 
участвовать в аттестации рабочих 
мест по условиям труда, в т. ч. 
оценивать условия труда и 
уровень травмобезопасности; 
выявлять риски в области 
безопасности работ на 
производстве и разрабатывать 
предложения  по их 
минимизациии устранению; 
проводить вводный инструктаж 
подчиненных работников 
(персонала), инструктировать их 
по вопросам техники безопасности 
на рабочем месте с учетом 
специфики выполняемых работ; 
производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря; организовывать их 
упаковку навынос, хранение с 
учетом требований к безопасности 
готовой продукции; осуществлять 
микробиологический контроль 
пищевого производства; 
применять первичные средства 
пожаротушения; разъяснять 
подчиненным 
работникам(персоналу) 
содержание установленных 
требований охраны труда; 
вырабатывать и контролировать 
навыки, необходимые для 
достижения требуемого уровня 
безопасности труда; оказывать 
первую помощь; подготавливать 
посуду, приборы, стекло; вести 
документацию установленного 
образца по охране труда, 
соблюдать сроки ее заполнения и 

числе в условиях противодействия 
терроризму как серьезной угрозе 
национальной безопасности России. 
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условия хранения. 
 

 

ПК3.1 
Организо-
вывать 
подготовку
рабочих 
мест, 
оборудова-
ния, сырья, 
материалов
для 
приготов-
ления 
холодных 
блюд, 
кулинар-
ных 
изделий, 
закусок в 
соответст-
вии с 
инструкция
ми и 
регламента
ми 

использовать лабораторное 
оборудование; контролировать 
соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны трудана 
рабочем месте; определять вид, 
обеспечивать рациональный 
подбор в соответствии с 
потребностью производства 
технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов; 
определять наличие запасов и 
расход продуктов; организовывать 
и проводить подготовку рабочих 
мест, технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами; подбирать виды 
оборудования, мебели, посуды, 
приборов, белья в соответствии с 
типом и классом организации 
общественного питания; 
контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты,  разъяснять  
ответственность  за  несоблюдение  
санитарно-гигиенических 
требований, техники 
безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы;  
определять основные группы 
микроорганизмов; организовывать 
рабочее место для обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами техники 
безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности; 
оценивать условия хранения и 
состояние продуктов и запасов; 
выполнять все виды работ по 
подготовке залов и инвентаря 
организации общественного 
питания к обслуживанию; 
выявлять опасные и вредные 
производственные факторы и 
соответствующие им 
риски, связанные  с  прошлыми,  
настоящими  или  планируемыми  
видами  профессиональной 
деятельности; подготавливать  к  

виды, типы и классы организаций 
общественного питания; классификацию, 
основные технические характеристики, 
назначение, принципы действия, 
особенности устройства, правила 
безопасной эксплуатации различных 
групп технологического оборудования; 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
правила личной гигиены работников 
организации питания; классификацию 
моющих средств, правила их применения, 
условия и сроки хранения; правила 
проведения дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации; схему микробиологического 
контроля; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними; общие требования к качеству сырья 
и продуктов; требования охраны труда,  
пожарной безопасности, техники 
безопасности при выполнении работ; 
подготовку залов к обслуживанию в 
соответствии с его характером, типом и 
классом организации общественного 
питания; способы и формы 
инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, 
качества и безопасности кулинарной и 
кондитерской продукции собственного 
производства; условия хранения, 
упаковки, транспортирования и 
реализации различных видов 
продовольственных продуктов; 
генетическую и химическую основы 
наследственности и формы изменчивости 
микроорганизмов; методы контроля 
качества продуктов при хранении; 
ассортимент, назначение, характеристику 
столовой посуды, приборов, стекла; 
особенности сапрофитных и патогенных 
микроорганизмов; правила 
электробезопасности, пожарной 
безопасности; фактические или 
потенциальные последствия собственной 
деятельности(или бездействия) и их 
влияние на уровень безопасности труда; 
возможные последствия несоблюдения 
технологических процессов и 
производственных инструкций 
подчиненными 
работниками(персоналом); основные 
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работе,  использовать  
технологическое оборудование  по  
его назначению с учѐтом правил 
техники безопасности, санитарии 
и пожарной безопасности, 
правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации; проводить 
микробиологические 
исследования  и давать оценку 
полученным результатам; 
использовать средства 
коллективной и индивидуальной 
защиты в 
соответствии с характером 
выполняемой профессиональной 
деятельности; оценивать 
эффективность использования 
оборудования; порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать навынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
рассчитывать производственные 
мощности и эффективность 
работы технологического 
оборудования; участвовать в 
аттестации рабочих мест по 
условиям труда, в т. ч. оценивать 
условия труда и уровень 
травмобезопасности; выявлять 
риски в области безопасности 
работ на производстве и 
разрабатывать предложения по их 
минимизации и устранению; 
обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к 
безопасности; проводить вводный 
инструктаж подчиненных 
работников(персонала), 
инструктировать их по вопросам 
техники безопасности на рабочем 
месте с учетом специфики 
выполняемых работ; производить 
санитарную обработку 
оборудования и инвентаря; 
осуществлять 
микробиологический контроль 
пищевого производства; 
разъяснять подчиненным 
работникам (персоналу) 
содержание установленных 
требований охраны труда; 
вырабатывать и контролировать 
навыки, необходимые для 
достижения требуемого уровня 
безопасности труда; 

пищевые инфекции и пищевые 
отравления; правила охраны труда в 
организациях питания; порядок и 
периодичность инструктирования 
подчиненных работников (персонала). 
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подготавливать посуду, приборы, 
стекло; вести документацию 
установленного образца по охране 
труда, соблюдать сроки ее 
заполнения и условия хранения. 
 

ПК4.1 
Организо-
вывать 
подготов-
ку рабочих 
мест, 
оборудова-
ния, 
сырья, 
материалов 
для 
приготовле
ния 
холодных и 
горячих, 
сладких 
блюд, 
десертов, 
напитков в 
соответств
ии с 
инструкци-
ями и 
регламента
ми  

использовать лабораторное 
оборудование; контролировать 
соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда
 на рабочем месте; 
определять вид, обеспечивать  
рациональный подбор в 
соответствии с потребностью 
производства технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов; определять наличие 
запасов и расход продуктов; 
подбирать виды оборудования, 
мебели, посуды, приборов, белья в 
соответствии с типом и классом 
организации 
общественного  питания; 
контролировать  своевременность  
текущей уборки  рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять 
ответственность за 
несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, 
техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; 
обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к 
безопасности; определять 
основные группы 
микроорганизмов; организовывать 
рабочее место для обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами техники 
безопасности, санитарии и, 
пожарной безопасности; 
оценивать условия хранения и 
состояние 
продуктов и запасов; выполнять 
все виды работ по подготовке 
залов и инвентаря организаций 
общественного питания к 
обслуживанию; выявлять опасные 
и вредные производственные 
факторы и соответствующие им 
риски, связанные с прошлыми,  

 виды, типы и классы организаций 
общественного питания; классификацию, 
основные технические характеристики, 
назначение, принципы действия, 
особенности устройства, правила 
безопасной эксплуатации различных групп 
технологического оборудования; 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; правила 
личной гигиены работников организации 
питания; классификацию моющих 
средств, правила их применения, условия 
и сроки хранения; правила проведения 
дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации; схему  микробиологического 
контроля; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними; общие требования к качеству сырья 
и продуктов; требования охраны труда, 
пожарной безопасности, техники 
безопасности при выполнении работ; 
подготовку залов к обслуживанию в 
соответствии с его характером, типом и 
классом организации общественного 
питания; способы и формы 
инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных условий 
труда, качества и безопасности 
кулинарной и кондитерской продукции 
собственного производства; условия 
хранения, упаковки, 
транспортирования и реализации 
различных видов продовольственных 
продуктов; генетическую и 
химическую основы наследственности и 
формы изменчивости микроорганизмов; 
методы контроля качества продуктов при 
хранении; ассортимент, назначение, 
характеристику столовой посуды, 
приборов, стекла; особенности 
сапрофитных и патогенных 
микроорганизмов; правила 
электробезопасности, пожарной 
безопасности; фактические или 
потенциальные последствия 
собственной деятельности (или 
бездействия) и их влияние на уровень 
безопасности труда; 
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настоящими или планируемыми 
видами профессиональной 
деятельности; подготавливать к 
работе, использовать 
технологическое оборудование по 
его назначению с учѐтом правил 
техники безопасности, санитарии 
и пожарной безопасности, 
правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации; проводить 
микробиологические 
исследования и, давать оценку 
полученным результатам; 
использовать средства 
коллективной и индивидуальной 
защиты в соответствии с 
характером выполняемой 
профессиональной деятельности; 
организовывать и проводить 
подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
оценивать эффективность 
использования оборудования; 
рассчитывать производственные 
мощности и эффективность 
работы технологического 
оборудования; участвовать в 
аттестации рабочих мест по 
условиям труда, в т. ч. оценивать 
условия труда и уровень 
травмобезопасности; выявлять 
риски в области безопасности 
работ на производстве и 
разрабатывать предложения по их 
минимизациии, устранению; 
проводить  вводный инструктаж 
подчиненных работников 
(персонала), инструктировать их 
по вопросам 
техники безопасности на рабочем 
месте с учетом специфики 
выполняемых работ; производить 
санитарную обработку 
оборудования и инвентаря; 
осуществлять 
микробиологический контроль 
пищевого производства; 
порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
разъяснять подчиненным 
работникам (персоналу) 
содержание установленных 
требований охраны труда; 

возможные последствия несоблюдения 
технологических процессов и 
производственных инструкций 
подчиненными работниками 
(персоналом); основные пищевые 
инфекции и пищевые отравления; 
правила охраны труда в организациях 
питания; порядок и периодичность 
инструктирования 
подчиненных работников (персонала). 
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вырабатывать и контролировать 
навыки, необходимые для 
достижения требуемого уровня 
безопасности труда; 
подготавливать 
посуду, приборы, стекло; вести 
документацию установленного 
образца по охране труда, 
соблюдать 
сроки ее заполнения и условия 
хранения. 

 

 

ПК5.1 
Организов
ывать 
подготовку 
рабочих 
мест, 
оборудован
ия, 
сырья, 
материалов 
для 
приготовле
ния 
хлебобулоч
ных, 
мучных 
кондитерск
их 
изделий 
разнообраз
ного 
ассорти-
мента в 
соответст-
вии с 
инструк-
циями и 
регламента
ми 

использовать лабораторное 
оборудование; контролировать 
соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте; определять вид, 
обеспечивать рациональный 
подбор в соответствии с 
потребностью производства 
технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов; определять наличие 
запасов и расход продуктов; 
подбирать 
виды оборудования, мебели, 
посуды, приборов, белья в 
соответствии с типом и классом 
организации общественного  
питания; контролировать  
своевременность  текущей уборки  
рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение 
санитарно-гигиенических 
требований, техники 
безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; 
обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к 
безопасности;                                   
определять основные группы 
микроорганизмов; организовывать 
рабочее место для обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами техники 
безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности; 
оценивать условия хранения и 
состояние 
продуктов и запасов; выполнять 

виды, типы и классы организаций 

общественного питания; классификацию, 

основные 

технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического оборудования; 

требования охраны 

труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; правила 

личной гигиены работников организации 

питания; классификацию моющих 

средств, правила их 

применения, условия и сроки 

хранения; правила проведения 

дезинфекции,  дезинсекции, 

дератизации; схему микробиологического 

контроля; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; общие требования 

к качеству сырья 

и продуктов; требования охраны труда, 

пожарной безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и 

классом организации общественного 

питания; способы и формы 

инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий 

труда, качества и безопасности 

кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; условия 

хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации 
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все виды работ по подготовке 
залов и инвентаря организаций 
общественного питания к 
обслуживанию; выявлять опасные 
и вредные производственные 
факторы и 
соответствующие им риски, 
связанные с прошлыми, 
настоящими или планируемыми 
видами профессиональной 
деятельности; оценивать их 
качество и соответствие 
технологическим требованиям; 
подготавливать  к  работе,  
использовать  технологическое  
оборудование  по  его назначению 
с учѐтом правил техники 
безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности, 
правильно 
ориентироваться в экстренной 
ситуации; проводить 
микробиологические 
исследования и давать 
оценку полученным результатам; 
использовать средства 
коллективной и индивидуальной 
защиты в соответствии с  
характером  выполняемой   
профессиональной  деятельности;  
организовывать  и проводить 
подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
оценивать эффективность 
использования оборудования; 
рассчитывать производственные 
мощности и эффективность 
работы технологического 
оборудования; участвовать в 
аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т.ч. оценивать 
условия труда и уровень 
травмобезопасности; выявлять 
риски в 
области безопасности работ на 
производстве и разрабатывать 
предложения по их минимизациии 
устранению; проводить вводный 
инструктаж подчиненных 
работников(персонала), 
инструктировать 
их по вопросам техники 
безопасности на рабочем месте с 
учетом специфики выполняемых 

различных видов продовольственных 

продуктов; генетическую и 

химическую основы наследственности и 

формы изменчивости микроорганизмов; 

методы контроля 

качества продуктов при хранении; 

ассортимент, назначение, характеристику 

столовой посуды, 

приборов, стекла; особенности 

сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; правила 

электробезопасности, пожарной 

безопасности; фактические или 

потенциальные последствия 

собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

возможныепоследствиянесоблюдениятехн

ологическихпроцессовипроизводственны

хинструкций 

подчиненными 

работниками(персоналом); основные 

пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

правила охраны труда в организациях 

питания; порядок и периодичность 

инструктирования 

подчиненных работников(персонала). 
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работ; 
проводить различными методами 
подготовку сырья, продуктов, 
замес теста, приготовление 
фаршей, 
начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формование, 
выпечку, отделку хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских изделий сложного  
ассортимента с  учетом 
потребностей  различных   
категорий потребителей; 
производить  санитарную  
обработку  оборудования  и  
инвентаря;  осуществлять 

микробиологический контроль  
пищевого  производства;  
разъяснять  подчиненным  
работникам 
(персоналу) содержание 
установленных требований 
охраны труда; вырабатывать и 
контролировать 
навыки, необходимые для 
достижения требуемого уровня 
безопасности труда; 
подготавливать 
посуду, приборы, стекло; вести 
документацию установленного 
образца по охране труда, 
соблюдать 

сроки ее заполнения и условия 

хранения. 

ПК6.2 
Осуществ-
лять 
текущее 
планиро-
вание, 
координ-
ацию 
деятель-
ности 
подчиненн
ого 
персонала 
с учетом 
взаимодейс
твия с 
другими 
подразделе
ниями 

использовать необходимые 
нормативно-правовые документы; 
применять техники и 
приемы эффективного общения в 
профессиональной деятельности; 
рассчитывать и планировать 
основные технико-экономические 
показатели деятельности 
организации ресторанного бизнеса 
и анализировать их динамику; 
решать прикладные задачи в 
области профессиональной 
деятельности; 
оперативно взаимодействовать с 
работником, ответственным за 
безопасные и благоприятные 
условия работы на производстве; 
рассчитывать по принятой 
методике основные 
производственные 
показатели, стоимость готовой 
продукции; вести утвержденную 
учетно-отчетную документацию; 
защищать свои права в 
соответствии с гражданским, 
гражданско-процессуальными 

взаимосвязь общения и деятельности; 
нормативные правовые акты в области 
организации питания различных 
категорий потребителей; основные 
математические методы решения 
прикладных 
задач; основные пищевые инфекции и 
пищевые отравления; особенности 
социального и культурного 
контекста; право социальной защиты 
граждан; программное обеспечение 
управления расходом 
продуктов на производстве и движением 
блюд; возможные источники 
микробиологического загрязнения в 
процессе производства кулинарной 
продукции; методы контроля возможных 
хищений 
запасов на производстве; методы 
предотвращения порчи сырья и готовой 
продукции; правила 
оценки состояния  запасов  на  
производстве;  процедуры  и  правила  
инвентаризации  запасов 
продуктов; правила оформления заказа на 
продукты со склада и приема продуктов, 



21 
 

трудовым законодательством; 
использовать приемы 
саморегуляции поведения в  
процессе межличностного 
общения; планировать и 
контролировать собственную 
деятельность и деятельность 
подчиненных; 
разрабатывать различные виды 
меню, в том числе план-меню 
структурного подразделения; 
составлять и  оформлять  меню, обслуживатьмассовые  банкетные  мероприятия  и  приемы; 
обслуживать иностранных 
туристов; выбирать методы 
принятия эффективных 
управленческих 
решений; выявлять опасные и 
вредные производственные 
факторы и соответствующие им 
риски, 
связанные с прошлыми, 
настоящими или планируемыми 
видами профессиональной 
деятельности; 
организовывать рабочие места 
различных зон кухни; 
использовать средства 
коллективной и 
индивидуальной защиты в 
соответствии с характером 
выполняемой деятельности; 
обеспечивать выполнение 
санитарно-эпидемиологических 
требований к процессам 
приготовления и реализации блюд, 
кулинарных, мучных, 
кондитерских изделий, закусок, 
напитков; 
оценивать потребности, 
обеспечивать наличие 
материальных и других ресурсов; 
обеспечивать 
выполнение требований системы 
анализа, оценки и управления 
опасными факторами (система 
ХАССП) при выполнении 
работ; проводить инструктаж по безопасной эксплуатации 
технологического оборудования; 
разъяснять подчиненным 
работникам(персоналу) 
содержание 
установленных требований 
охраны труда; планировать 
мероприятия по обеспечению 
безопасных и 
благоприятных условий труда на производстве, предупреждению травматизма; составлять 
калькуляцию стоимости готовой 
продукции; вести документацию 
установленного образца по охране 
труда, соблюдать сроки ее 
заполнения и условия хранения; 

поступающих со 
склада и от поставщиков; формы 
документов, порядок их заполнения; виды 
сопроводительной 
документации на различные группы 
продуктов; программное обеспечение 
управления расходом 
продуктов и движением готовой 
продукции; требования к реализации 
продукции общественного 
питания; количественный и качественный 
состав персонала организации; пищевые 
вещества и их 
значение для организма человека; 
правила составления калькуляции 
стоимости; показатели и 
резервы роста производительности труда 
на предприятиях питания, понятие 
нормирования труда; правила 
оформления заказа на продукты со склада 
и приема продуктов, со склада и от 
поставщиков, 
ведения учета и составления товарных 
отчетов; формы и системы оплаты труда, 
виды гарантий, 
компенсаций и удержаний из заработной 
платы; роль и место математики в 
современном мире при 
освоении профессиональных дисциплин и 
в сфере профессиональной деятельности; 
основные 
перспективы развития отрасли; права и 
свободы человека и гражданина, 
механизмы их реализации; 
роли и ролевые ожидания в общении; 
современные тенденции в области 
организации питания для 
различных категорий потребителей; 
организацию управления маркетинговой 
деятельностью в 
организации ресторанного бизнеса; виды 
социальных взаимодействий; 
законодательные акты и 
другие нормативные документы, 
регулирующие правоотношения в 
процессе профессиональной 
деятельности; системы управления 
охраной труда в организации; методики 
расчета производительности 
технологического оборудования; 
механизмы  
взаимопонимания в общении; роль 
микроорганизмов в круговороте веществ 
в природе; способы и формы 
инструктирования персонала 
по безопасности хранения пищевых 
продуктов; виды снабжения; правовое 
положение субъектов 
предпринимательской деятельности; 
принципы организации процесса 
приготовления кулинарной и 
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контролировать соблюдение 
графиков 
технического обслуживания 
оборудования и исправность 
приборов безопасности и 
измерительных 
приборов. 
 

кондитерской продукции, способы ее 
реализации; характеристики микрофлоры 
почвы, воды и 
воздуха; виды складских помещений и 
требования к ним; особенности 
сапрофитных и патогенных 
микроорганизмов; права и обязанности 
работников в сфере профессиональной 
деятельности; 
правила отпуска готовой продукции из 
кухни для различных форм 
обслуживания; источники, 
причины, виды и способы разрешения 
конфликтов; основные пищевые 
инфекции и пищевые 
отравления; периодичность технического 
обслуживания холодильного, 
механического и весового 
оборудования; методы контроля 
сохранности и расхода продуктов на 
производствах питания; 
методы планирования, контроля и оценки 
качества работ исполнителей; 
микробиологию основных 
пищевых продуктов; психологические основы деятельности коллектива, психологические 

особенности личности. 
ПК6.3. 
Организов
ывать 
ресурсное 
обеспечени
е 
деятельнос
ти 
подчиненн
ого 
персонала 
 

использовать необходимые 
нормативно-правовые документы; 
решать прикладные задачи в 
области профессиональной 
деятельности; оперативно 
взаимодействовать с работником, 
ответственным за безопасные и 
благоприятные условия работы на 
производстве; составлять бизнес- 
план для организации 
ресторанного бизнеса; 
анализировать возможности 
организации питания в 
области выполнения планов по 
производству и реализации на 
основании уровня технического 
оснащения, квалификации поваров 
и кондитеров;  рассчитывать по 
принятой методике основные 
производственные показатели, 
стоимость готовой продукции; 
вести утвержденную учетно-
отчетную документацию; 
организовывать документооборот 
защищать свои права в 
соответствии с 
гражданским, гражданско-
процессуальным и трудовым 
законодательством;разрабатывать и трудовым законодательством; разрабатывать 
различные виды меню, в том 
числе план-меню структурного 
подразделения; составлять и 
оформлять 
меню, обслуживать массовые 

банкетные мероприятия и 

нормативные правовые акты в области 

организации питания различных 

категорий потребителей; основные 

математические методы решения 

прикладных задач; основные положения 

Конституции Российской Федерации; 

понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической 

теории; основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; программное 

обеспечение управления расходом 

продуктов на производстве и движением 

блюд; возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; методы контроля возможных 

хищений запасов на производстве; 

методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; правила оценки 

состояния запасов на производстве; 

правила первичного документооборота, 

учета и отчетности; процедуры и 

правила инвентаризации запасов 

продуктов; правила оформления заказа 

на продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков; формы документов, 

порядок их заполнения; виды 

сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; 

программное обеспечение управления 
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приемы; обслуживать 

иностранных туристов; 

анализировать и оценивать 

результаты и последствия 

деятельности(бездействия) с 

правовой точки зрения; 

обеспечивать выполнение 

санитарно-эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков; оценивать 

потребности, обеспечивать 

наличие материальных и других 

ресурсов; участвовать в выборе 

наиболее эффективной 

организационно- правовой 

формы для деятельности 

организации ресторанного 

бизнеса, формировании пакета 

документов для открытия 

предприятия; взаимодействовать 

со службой обслуживания и 

другими структурными 

подразделениями организации 

питания; обеспечивать 

выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами(система 

ХАССП) при выполнении работ; 

рассчитывать показатели 

эффективности использования 

ресурсов организации; оценивать 

имеющиеся на производстве 

запасы в соответствии с 

требуемым количеством и 

качеством, рассчитывать и 

анализировать изменение 

показателей товарных запасов и 

товарооборачиваемости, 

использовать программное 

обеспечение при контроле 

наличия запасов; проводить 

инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования; рассчитывать 

налоги и отчисления, 

уплачиваемые организацией 

ресторанного бизнеса в бюджет и 

в государственные 

внебюджетные фонды; 

планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и 

благоприятных условий труда на 

расходом продуктов и движением 

готовой продукции; пищевые вещества и 

их значение для организма человека; 

правила 
составления калькуляции стоимости; 
правила оформления заказа на продукты 
со склада и приема продуктов, со склада и 
от поставщиков, ведения учета и 
составления товарных отчетов; роль и 
место математики в современном мире 
при освоении профессиональных 
дисциплин и  в сфере 
профессиональной деятельности; 
принципы функционирования рыночной 
экономики, современное 
состояние и перспективы развития 
отрасли; понятие товарооборота, 
дохода, прибыли и 
рентабельности предприятия, факторы, 
влияющие на них, методику расчета, 
планирования, анализа; 
сущность, виды и функции кредита, 
принципы кредитования предприятий, 
виды кредитов, методику 
расчета процентов за пользование 
банковским кредитом, уплачиваемых 
предприятием банку; 
налоговую систему РФ: понятие, 
основные элементы, виды налогов и 
отчислений, уплачиваемых 
организациями ресторанного бизнеса в государственный бюджет и в государственные 
внебюджетные фонды, методику их 
расчета; виды экономической 
деятельности (отрасли народного 
хозяйства); понятие правового 
регулирования в сфере профессиональной 
деятельности; роли и 
ролевые ожидания в общении; 
современные тенденции в области 
организации питания для 
различных категорий потребителей; 
законодательные акты и другие 
нормативные документы, 
регулирующие правоотношения в 
процессе профессиональной 
деятельности; сущность 
предпринимательства, его виды, 
значение малого бизнеса для 
экономики страны, меры 
господдержки малому бизнесу, виды 
предпринимательских рисков и методы 
их минимизации; 
классификацию хозяйствующих 
субъектов в рыночной экономике по 
признакам; методики расчета 
производительности технологического 
оборудования; организационно-правовые 
формы юридических лиц; роль 
микроорганизмов в круговороте веществ 
в природе; способы и формы 
инструктирования персонала по 
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производстве, предупреждению 

травматизма; рассчитывать 

проценты и платежи за 

пользование кредитом, 

оплачиваемые организацией 

банку; составлять калькуляцию 

стоимости готовой продукции; 

контролировать соблюдение 

графиков технического 

обслуживания оборудования и 

исправность при боров 

безопасности и измерительных 

приборов; применять в 

профессиональной деятельности 

приемы 
делового общения и 
управленческого воздействия. 

безопасности хранения пищевых 
продуктов; виды снабжения; 
принципы организации процесса 
приготовления кулинарной и 
кондитерской продукции, способы ее 
реализации; характеристики микрофлоры 
почвы, воды и воздуха; цели и задачи 
организации 
ресторанного бизнеса, понятие  
концепции организации питания виды 
складских помещений и 
требования к ним; особенности 
сапрофитных и патогенных 
микроорганизмов; права и обязанности 
работников в сфере профессиональной 
деятельности; основные пищевые 
инфекции и пищевые 
отравления; периодичность технического 
обслуживания холодильного, 
механического и весового 
оборудования; правила организации работы, функциональные обязанности и области 
ответственности поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников 
кухни; методы 
контроля сохранности и расхода 
продуктов на производствах питания; 
микробиологию основных 
пищевых продуктов; психологические основы деятельности коллектива, психологические 
особенности личности.  

ПК6.4 
Осуществ-
лять 
организа-
цию и 
контроль 
текущей 
деятель-
ности 
подчинен-
ного 
персонала 

использовать необходимые 
нормативно-правовые документы; 
решать прикладные задачи в 
области профессиональной 
деятельности; оперативно 
взаимодействовать  с работником, 
ответственным за безопасные и 
благоприятные условия работы на 
производстве; составлять графики 
работы с  учетом   потребности  

организации  питания;  

анализировать  факторы,  

влияющие   на хозяйственную 

деятельность организации; 

управлять конфликтными 

ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию 

персонала; пользоваться 

нормативной документацией и 

оформлять и учетно-отчетную 

документацию (заполнять 

договора о материальной 

ответственности, доверенности 

на получение материальных 

ценностей, вести товарную книгу 

кладовщика, списывать товарные 

потери, заполнять 

инвентаризационную опись; 

оформлять поступление и 

нормативные правовые акты в области 

организации питания различных 

категорий потребителей; основные 

математические методы решения 

прикладных задач; основные положения 

Конституции Российской Федерации; 

виды экономических ресурсов 

(оборотные и внеоборотные активы, 

трудовые ресурсы), используемых 

организацией ресторанного бизнеса и 

методы определения эффективности их 

использования; виды, формы и методы 

мотивации персонала; основные 

пищевые инфекции и пищевые 

отравления; программное обеспечение 

управления расходом продуктов на 

производстве и движением блюд; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; понятие и виды товарных 

запасов, их роль в общественном 

питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и 

относительные показатели измерения 

товарных запасов, методику анализа 

товарных запасов предприятий питания 

;методы контроля возможных хищений 

запасов на производстве; методы 
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передачу материальных 

ценностей, составлять 

калькуляционные карточки на 

блюда и кондитерские изделия, 

документацию по контролю 

наличия запасов на 

производстве); предупреждать 

факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой 

дисциплины; анализировать 

состояние продуктового баланса 

предприятия питания; вести учет 

реализации готовой продукции и 

полуфабрикатов; калькулировать 

цены на продукцию собственного 

производства и 

полуфабрикаты,производимыеорг

анизациейресторанногобизнеса;у

правлять конфликтами и 

стрессами в организации; 

анализировать текущую 

ситуацию на рынке товаров и 

услуг; грамотно определять 

маркетинговую политику 

организации питания (товарную, 

ценовую политику, способы 

продвижения продукции и услуг 

на рынке); защищать свои права в 

соответствии с гражданским, 

гражданско-процессуальными 

трудовым законодательством; 

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

проводить инвентаризацию на 

предприятиях питания; 

прогнозировать изменения на 

рынке ресторанного бизнеса и 

восприятие потребителями меню; 

анализировать спрос на товары и 

услуги организации ресторанного 

бизнеса; разрабатывать 

различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного 

подразделения; проводить 

маркетинговые исследования в  

соответствии с целями 

организации и анализ 

контроля возможных хищений запасов; 

методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; понятие 

продуктового баланса организации 

питания, методику планирования 

поступления товарных запасов с 

помощью показателей продуктового 

баланса; источники снабжения сырьѐм, 

продуктами и тарой, учет сырья, 

продуктов и тары в кладовых 

предприятий общественного питания, 

документы, используемые в кладовых 

предприятия; товарную книгу, списание 

товарных потерь, отчет материально-

ответственных лиц; основные 

производственные показатели 

подразделения организации питания; 

правила оценки состояния запасов на 

производстве; правила первичного 

документооборота, учета и отчетности; 

процедуры и правила инвентаризации 

запасов продуктов; учет    реализации    

продукции    собственного    

производства    и    полуфабрикатов;    

понятия 

«производственная мощность» и 

«производственная программа 

предприятия», их содержание, 

назначение, факторы формирования 

производственной программы, исходные 

данные для еѐ экономического 

обоснования и анализа выполнения, 

методику расчета пропускной 

способности зала и коэффициента еѐ 

использования; правила оформления 

заказа на продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков; формы документов, 

порядок их заполнения; виды 

сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; пищевые 

вещества и их значение для организма 

человека; процедуры и правила 

инвентаризации запасов; роль и место 

математики в современном мире при 

освоении профессиональных дисциплин 

и в сфере профессиональной 

деятельности; состав издержек 

производства и обращения организаций 

ресторанного бизнеса; механизмы 

ценообразования на продукцию (услуги) 

организаций ресторанного бизнеса; 

основные показатели деятельности 

предприятий общественного питания и 

методы их расчета; понятие бизнес-
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потребительских предпочтений, 

меню конкурирующих и 

наиболее популярных 

организаций питания в 

различных сегментах 

ресторанного бизнеса; составлять 

и оформлять меню, обслуживать 

массовые банкетные мероприятия 

и приемы; обслуживать 

иностранных туристов; 

анализировать и оценивать 

результаты и последствия 

деятельности (бездействия)  с 

правовой точки зрения; 

обеспечивать выполнение 

санитарно-эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков; обеспечивать 

выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ; 

проводить инструктаж по 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования; 

разъяснять подчиненным 

работникам (персоналу) 

содержание установленных 

требований охраны труда; 

вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда; планировать 

мероприятия по обеспечению 

безопасных и благоприятных 

условий труда на производстве, 

предупреждению травматизма; 

контролировать соблюдение  

графиков  технического  

обслуживания  оборудования  и  

исправность  приборов 
безопасности и измерительных 
приборов; планировать, 
организовывать, контролировать и 
оценивать работу подчиненного 
персонала. 

планирования, виды и разделы бизнес-

плана; сущность, цели, основные 

принципы и функции менеджмента 

(планирование, организация, мотивация, 

контроль, коммуникация  и  принятие  

управленческих  решений),  особенности  

менеджмента  в  области 
профессиональной деятельности; стили 
управления; способы организации работы 
коллектива, виды и методы мотивации 
персонала; понятие правового 
регулирования в сфере профессиональной 
деятельности; роли и ролевые ожидания в 
общении; современные тенденции в 
области организации 
питания для различных категорий 
потребителей; правила делового общения 
в коллективе; сущность, 
цели, основные принципы и функции 
маркетинга; понятие сегментация рынка; 
методы проведения 
маркетинговых исследований; понятие 
товарной, ценовой, сбытовой, 
коммуникационной политики 
организации питания  (комплекс  
маркетинга);  законодательные  акты  и  
другие  нормативные 
документы, регулирующие 
правоотношения в процессе 
профессиональной деятельности; системы 
управления охраной труда в организации; 
законы и иные нормативные правовые 
акты, содержащие государственные 
нормативные требования охраны труда, 
распространяющиеся на деятельность 
организации; методики расчета 
производительности технологического 
оборудования; роль микроорганизмов в 
круговороте веществ в природе; способы 
и формы инструктирования персонала  
по безопасности хранения пищевых 
продуктов; структуру организации 
питания; виды снабжения; 
обязанности работников в области 
охраны труда; принципы организации 
процесса приготовления 
кулинарной и кондитерской продукции, 
способы ее реализации; характеристики 
микрофлоры почвы, 
воды и воздуха; виды складских 
помещений и требования к ним; 
особенности сапрофитных и 
патогенных микроорганизмов;  права  и  
обязанности  работников  в  сфере  
профессиональной 
деятельности; этапы регистрации и 
порядок ликвидации организаций,  
понятие банкротства, его 
признаки и методы предотвращения; 
источники, причины, виды и способы 
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разрешения конфликтов; 
основные пищевые инфекции и пищевые 
отравления; периодичность технического 
обслуживания 
холодильного, механического и весового оборудования;факторывнешнейсредыорганизации 
питания, элементы ее внутренней среды и 
методики оценки влияния факторов 
внешней среды на 
хозяйственную деятельность организации 
питания(SWOT-анализ); методы контроля 
сохранности и 
расхода продуктов на производствах 
питания; методы планирования, контроля 
и оценки качества 
работ исполнителей; микробиологию 
основных пищевых продуктов; функции и 
задачи бухгалтерии 
как структурного подразделения 
предприятия, организацию учета на 
предприятии питания, объекты 
учета, основные принципы, формы 
ведения бухгалтерского учета, реквизиты 
первичных документов, 
их классификацию, требования к 
оформлению документов, права и 
обязанности главного бухгалтера 
организации питания, понятие 

инвентаризации. 
ПК6.5 
Осуществл
ять 
инструк-
тирование,  
обучение 
поваров, 
кондите-
ров, 
пекарей и 
других 
категорий 
работников
кухни 
на рабочем 
месте 

Применять техники и приемы 
эффективного общения в 
профессиональной деятельности; 
строить свою речь в соответствии 
с языковыми, коммуникативными 
и этическими нормами; 
оперативно взаимодействовать с 
работником, ответственным за 
безопасные и благоприятные 
условия работы на производстве; 
обучать, инструктировать поваров, 
кондитеров, других категорий 
работников кухни на рабочих 
местах; управлять конфликтными 
ситуациями, разрабатывать и 
осуществлять мероприятия по 
мотивации и стимулированию 
персонала; анализировать свою 
речь с точки зрения ее 
нормативности, уместности, 
целесообразности; использовать 
приемы саморегуляции 
поведения в процессе 
межличностного общения; 
разрабатывать различные виды 
меню, в том числе 
план-меню структурного 
подразделения; составлять и 
оформлять меню, обслуживать 
массовые 
банкетные мероприятия и приемы; 
обслуживать иностранных 
туристов; устранять ошибки и 

взаимосвязь общения и деятельности; 

нормативные правовые акты в  области 

организации 

питания различных категорий 

потребителей; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; 

программное обеспечение  управления 

расходом продуктов на производстве и 

движением блюд; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; способы и формы 

инструктирования персонала; методы 

контроля возможных хищений 

запасов на производстве; методы 

предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; правила 

оценки состояния  запасов  на  

производстве;  процедуры  и  правила  

инвентаризации  запасов 

продуктов; правила оформления заказа 

на продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков; виды 

сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; 

пищевые  вещества  и  их  значение  для  

организма  человека; функции 
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недочеты в своей устной 
и письменной речи; обеспечивать 
выполнение санитарно- 
эпидемиологических требований к 
процессам приготовления и 
реализации блюд, кулинарных, 
мучных, кондитерских изделий, 
закусок, напитков; обеспечивать 
выполнение требований системы 
анализа, оценки и управления 
опасными факторами (система 
ХАССП) при выполнении работ; 
проводить вводный инструктаж 
подчиненных 
работников(персонала),инструкти
ровать их  по 
вопросам техники безопасности на 
рабочем месте с учетом 
специфики выполняемых работ; 
проводить вводный инструктаж 
подчиненных 
работников(персонала),инструкти
ровать их по 
вопросам техники безопасности на 
рабочем месте с учетом 
специфики выполняемых работ; 
проводить инструктаж по 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования; 
разъяснять 
подчиненным работникам 
(персоналу) содержание 
установленных требований 
охраны труда; 
планировать мероприятия  по  
обеспечению  безопасных  и  
благоприятных  условий  труда  на 
производстве, предупреждению 
травматизма; контролировать 
соблюдение графиков 
технического 
обслуживания оборудования и 
исправность приборов  
безопасности и измерительных 
приборов. 

языка  как  средства 

формирования и трансляции мысли; 

нормы русского литературного языка; 

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, 

качества и 

безопасности кулинарной и 

кондитерской продукции собственного 

производства; специфику устной 

и письменной речи; методики расчета 

производительности технологического 

оборудования; правила 

продуцирования текстов различных 

деловых жанров; роль микроорганизмов 

в круговороте веществ 

в природе; способы и формы 

инструктирования персонала по 

безопасности хранения пищевых 

продуктов; виды снабжения; 

характеристики микрофлоры почвы, 

воды и воздуха; виды складских 

помещений и требования к ним; 

особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 
отравления; периодичность технического 
обслуживания холодильного, 
механического и весового оборудования; 
методы контроля сохранности и расхода 
продуктов на производствах питания; 

микробиологию основных пищевых 

продуктов. 

 

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 48 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем: 34 

в том числе: 

теоретическое обучение 17 
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практические занятия 17 

Самостоятельная работа 14 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии)  

Промежуточная аттестация в форме экзамена/зачета 
6 семестр 

зачет 

 

 

 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и 

формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем  

в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

Организация 

кулинарного 

производства. 

 

 

Введение. 

Особенности производственно-торговой 

деятельности предприятий 

общественного питания. 

Основные функции торгово - 

производственной деятельности и режим 

работы предприятия общественного 

питания. 

Правовая и нормативная база 

предприятия питания. 

1 

ОК 01.; ОК 02.; 

ОК 03.; ОК 04.; 

ОК 05.; ОК 

06.;ОК 07.;ОК 

09.;ОК 10.;ОК 

11.;ПК 1.1.; ПК 

1.2.; ПК 2.1.; ПК 

3.1.; ПК 4.1.; ПК 

5.1.; ПК 6.2.; ПК 

6.3.;ПК 6.4.; ПК 

6.5. 
Практическое занятие №1 

Ознакомление с деятельностью 

предприятия общественного питания 

конкретного типа и класса. Изучение и 

анализ производственной 

инфраструктуры предприятий 

общественного питания. 

1 

Самостоятельная работа 

Изучение ГОСТа 303892-2013 

«Общественное питание. Предприятия 

общественного питания. Классификация 

и общие требования предприятий. 

Подготовка доклада по теме 

«Особенности работы школьной 

столовой. 

2 

Тема 1.1 Организация кулинарного 

производства 

Классификация предприятий 

общественного питания.  

Характеристика типов предприятий: 

ресторанов, кафе, столовой, закусочной, 

кофейни, баров. 

2 
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Практическое занятие №2 

Анализ посещения предприятия 

общественного питания студенческой 

столовой  

2 

Самостоятельная работа 

1.Составление таблицы «Определение 

органолептическим способом качества 

продуктов для приготовления блюд»  
2 

Тема 1.2. Организация 

производственного и материально-

технического снабжения. 

Источники снабжения и поставки 

продуктов. Организация складского и 

товарного хозяйства. Объѐмно -

планировочные и санитарно-

гигиенические требования к складским 

помещениям. Виды тары и еѐ 

характеристика. Сокращение расходов 

тары. Приѐмка и порядок вскрытия тары. 

Хранение и возврат тары. Сокращение 

расходов тары. 

2 

Практическое занятие №3 

Составление договора поставки на 

продовольственные товары. Разбор и 

решение производственных ситуаций, 

связанных с с порядком заключения 

договора.  

2 

Самостоятельная работа 

Разработать схему организации 

снабжения предприятий 

скоропортящимися и 

нескоропортящимися продуктами( по 3 

наименования каждой группы) 

2 

Тема 1.3. Основы организации 

производственной деятельности.  

Основные понятия: цех, производство. 

Структура производства и основные 

направления ее совершенствования. 

Цеховая и безцеховая структура 

производства предприятия. 

2 

Практическое занятие №4 

Составление эскиза заготовочного цеха – 

мясного с расстановкой оборудования 
2 
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Самостоятельная работа 

Работа с учебниками или другими 

источниками информации; написать 

доклад на тему «Нормативные 

документы, регламентирующие 

деятельность предприятий 

общественного питания в РФ»  

2 

Тема 1.4. Организация работы 

заготовочных цехов. 
Классификация: овощной, мясной, 

рыбный, птице-гольевой, мясо-рыбный 

цеха. Назначение, размещение, режим 

организации работы. Ассортимент 

выпускаемой продукции. 

2 

Практическое занятие №5 

Составление производственной 

программы заготовочных цехов. 2 

Тема 1.5. Организация работы 

доготовочных и специализированных 

цехов. 

Характеристика: горячего, холодного, 

мучного и кондитерского цехов. 

Назначение, расположение, режим 

работы цехов, взаимосвязь с другими 

цехами и помещениями. Особенности 

работы горячего цеха.  

2 

Практическое занятие №6 

Составление эскиза доготовочного цеха 

– холодного с расстановкой 

оборудования 

2 

Раздел 2. 

Организация 

документационног

о обеспечения 

технологического 

процесса  

 

Содержание учебного материала   

ОК 01.; ОК 02.; 

ОК 03.; ОК 04.; 

ОК 05.; ОК 

06.;ОК 07.;ОК 

09.;ОК 10.;ОК 

11.;ПК 1.1.; ПК 

1.2.; ПК 2.1.; ПК 

3.1.; ПК 4.1.; ПК 

5.1.; ПК 6.2.; ПК 

6.3.;ПК 6.4.; ПК 

6.5. 

 

 

 

Тема 2.1 Оперативное планирование 

работы производства 

Сущность и значение оперативного 

планирования для ритмичной работы 

производства. Производственная 

программа. Последовательность 

оперативного планирования в 

предприятиях доготовочных и с полным 

производственным циклом. 

2 

Практическое занятие № 7 

Составление плана - меню для 

закусочной 

2 

Самостоятельная работа.   

Организация труда персонала на 

производстве. Основные направления 

рациональной организации труда.  

2 
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Тема 2.2  

Виды меню, их характеристика. 

Понятие, назначение, виды меню. 

Требования, предъявляемые к 

составлению меню. Принципы 

составления меню. Последовательность 

расположения блюд в меню. 

2 

Практическое занятие№8 

Составление меню для кафе, столовой 

при промышленном предприятии 

 

2 

Самостоятельная работа. 

Подготовка презентации по теме «Меню 

– визитная карта предприятия – 

ресторана 

 

2 

Тема 2.3 Технологическая 

документация. 

Технологические и технико-

технологические карты: их назначение, 

содержание, методы составления. Наряд 

– заказ: понятие, назначение, методы 

разработки и составления. Сводно - 

продуктовая ведомость, ведомость 

покупных товаров разработка и 

составление. 

2 

Практическое занятие№9 

Составление технологических карт на 

супы заправочные 
2 

Самостоятельная работа. 

Составление технико – технологической 

карты на фирменное блюдо 

2 

Итого:                   Лекций 17  

                               Практических занятий  17  

                               Самостоятельная работа  14  

Промежуточная аттестация в форме ___ зачет_____    

Всего: 48 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение  

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов.  

Перечень кабинетов: кабинет приготовления и подготовки к презентации и реализации  

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.  

Лаборатория: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и  

подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий  

сложного ассортимента): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор  

«мышь») или ноутбуки (моноблоки),  

• локальная сеть с выходом в Интернет,  

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с  

проектором или мультимедийный проектор с экраном)  

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ 

 

3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может 

быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Печатные издания 

Нормативно - правовые документы: 

1. Кодекс об административных правонарушениях от 30 декабря 2011 г. № 

195 – ФЗ (с последующими изменениями и дополнениями). 

2. ГОСТ Р 53106 – 2011 Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых 

продуктов при производстве продукции общественного питания. 

3. ГОСТ Р 53105 – 2010 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию. 

4. СанПиН 2.3.2.1078 – 01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов. 

5. СанПиН 2.3.2.1324 – 03 Гигиенические требования к сроку годности и 

условиям хранения пищевых продуктов. 

6. СанПиН 2.3.6.1079 – 01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовления, 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья. 

7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Для предприятий 

общественного питания.- Киев, «А.С.К.», 2013. 

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Для школьников, - 

Москва, 2014. 

9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий/ под ред. Здобнов А.И., 

Цыганенко В.А. – К.: ООО ИЗД. Арий,2014. 
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 Основная литература:  

1. Торопова, Н. Д. Организация производства на предприятии общественного питания / Н. Д. 

Торопова. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 348 с. — ISBN 978-5-507-

47271-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/351797  

2.Организация производства на предприятиях общественного питания : учебник / И. Р. 

Смирнова, А. Д. Ефимов, Л. А. Толстова, Л. В. Козловская. — Санкт-Петербург : Троицкий 

мост, 2013. — 232 c. — ISBN 978-5-904406-21-9. — Текст : электронный // Цифровой 

образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/40878.html 

3. Главчева, С. И. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебное пособие / С. И. Главчева, Е. И. Коваленко. — Новосибирск : Новосибирский 

государственный технический университет, 2011. — 404 c. — ISBN 978-5-7782-1766-9. — Текст 

: электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/47706.html  

4. Галиева, Н. Калькуляция и учет в общественном питании : учебник / Н. Галиева, В. 

Смолкина, А. Шаймарданова. — Нур-Султан : Фолиант, 2010. — 176 с. — ISBN 978-601-292-

067-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/141660 

5. Чернова, Е. В. Управление качеством на предприятии общественного питания : учебное 

пособие / Е. В. Чернова, Н. В. Барсукова. — Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2021. — 234 c. 

— ISBN 978-5-6044302-1-7. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR 

SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/99735.html  

 

3.2.3. Дополнительные источники:  

2. Журналы «Питание и общество», «Ресторанный бизнес 

3. 2. Питание и общество. – M: Изд. «Оперативная печать» 

4. 3. Ресторановедъ. – СПб.: ООО «Изд. «Наша деловая пресса» 

5.     

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

1. www.consultant.ru – общероссийская сеть распространения правовой 

информации (Консультант-Плюс) 

2. www.restoran-business.ru 

3. www.restoved.ru 

4. www.arsenal-moscow.ru 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

https://e.lanbook.com/book/351797
https://www.iprbookshop.ru/99735.html
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.  

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины 

 

- виды, типы и классы 

организаций общественного 

питания; классификацию, 

основные технические 

характеристики, назначение, 

принципы действия, 

особенности устройства, 

правила безопасной 

эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; требования 

охраны труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в организации 

питания; правила личной 

гигиены работников 

организации питания; 

классификацию моющих 

средств, правила их 

применения, условия и 

сроки хранения; правила 

проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

схему микробиологического 

контроля; виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними; общие 

требования к качеству сырья 

и продуктов; требования 

охраны труда,  пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

подготовку залов к 

обслуживанию в 

Полнота ответов,  

точность 

формулировок,  

не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов,  

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

терминологии. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

 

 

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.). 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме зачета в виде:  

-письменных/ устных ответов. 

- Текущий контроль при 

проведении: -письменного/устного 

опроса; ; -оценки результатов 

внеаудиторной (самостоятельной) 

работы (докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

Промежуточная аттестация в 

форме зачета в виде: -письменных/ 

устных ответов. 
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соответствии с его 

характером, типом и 

классом организации 

общественного питания; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества и 

безопасности кулинарной и 

кондитерской продукции 

собственного производства; 

условия хранения, упаковки, 

транспортирования и 

реализации различных 

видов продовольственных 

продуктов; генетическую и 

химическую основы 

наследственности и формы 

изменчивости 

микроорганизмов; методы 

контроля качества 

продуктов при хранении; 

ассортимент, назначение, 

характеристику столовой 

посуды, приборов, стекла; 

особенности сапрофитных и 

патогенных 

микроорганизмов; правила 

электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

фактические или 

потенциальные последствия 

собственной 

деятельности(или 

бездействия) и их влияние 

на уровень безопасности 

труда; возможные 

последствия несоблюдения 

технологических процессов 

и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками(персоналом); 

основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления; правила охраны 

труда в организациях 

питания; порядок и 

периодичность 

инструктирования 

подчиненных работников 

(персонала). 

Перечень умений, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

Текущий контроль: - защита 

отчетов по практическим 

занятиям; - оценка заданий для 
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- контролировать 
соблюдение правил 
техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны 
труда на рабочем 
месте; определять вид, 
обеспечивать 
рациональный подбор в 
соответствии с 
потребностью 
производства 
технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов; определять 
наличие запасов и расход 
продуктов; организовывать 
и проводить подготовку
 рабочих мест, 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами; подбирать 
виды оборудования, 
мебели, посуды, приборов, 
белья в соответствии с 
типом и классом 
организации 
общественного питания; 
контролировать 
своевременность текущей 
уборки рабочих мест в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты,  разъяснять  
ответственность  за  
несоблюдение  санитарно-
гигиенических требований, 
техники безопасности, 
пожарной безопасности в 
процессе работы;  
определять основные 
группы микроорганизмов; 
организовывать рабочее 
место для обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами 
техники безопасности, 
санитарии и пожарной 
безопасности; оценивать 
условия хранения и 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. -Точность 

оценки -Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов -

Рациональность действий 

и т.д. -Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. -Точность 

оценки -Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов -

Рациональность действий 

и т.д. Правильное 

выполнение заданий в 

полном объеме 

внеаудиторной (самостоятельной) 

работы: - экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических занятий. 

Промежуточная аттестация: - 

экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете по 

дисциплине; Итоговый контроль: - 

оценка сформированности ПК и 

ОК на зачете. 
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состояние продуктов и 
запасов; выполнять все 
виды работ по подготовке 
залов и инвентаря 
организации 
общественного питания к 
обслуживанию; выявлять 
опасные и вредные 
производственные факторы 
и соответствующие им 
риски, связанные  с  
прошлыми,  настоящими  
или  планируемыми  
видами  профессиональной 
деятельности; 
подготавливать  к  работе,  
использовать  
технологическое 
оборудование  по  его 
назначению с учѐтом 
правил техники 
безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности, 
правильно ориентироваться 
в экстренной ситуации; 
проводить 
микробиологические 
исследования  и давать 
оценку полученным 
результатам; использовать 
средства коллективной и 
индивидуальной защиты в 
соответствии с характером 
выполняемой 
профессиональной 
деятельности; оценивать 
эффективность 
использования 
оборудования; 
порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать навынос, 
хранить с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
рассчитывать 
производственные 
мощности и эффективность 
работы технологического 
оборудования; участвовать 
в аттестации рабочих мест 
по условиям труда, в т. ч. 
оценивать условия труда и 
уровень 
травмобезопасности; 
выявлять риски в области 
безопасности работ на 
производстве и 
разрабатывать 
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предложения по их 
минимизации и 
устранению; обеспечивать 
наличие, контролировать 
хранение и рациональное 
использование сырья, 
продуктов и материалов с 
учетом нормативов, 
требований к безопасности; 
проводить вводный 
инструктаж подчиненных 
работников(персонала), 
инструктировать их по 
вопросам техники 
безопасности на рабочем 
месте с учетом специфики 
выполняемых работ; 
производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря; осуществлять 
микробиологический 
контроль пищевого 
производства; разъяснять 
подчиненным работникам 
(персоналу) содержание 
установленных требований 
охраны труда; 
вырабатывать и 
контролировать навыки, 
необходимые для 
достижения требуемого 
уровня безопасности труда; 
подготавливать посуду, 
приборы, стекло; вести 
документацию 
установленного образца по 
охране труда, соблюдать 
сроки ее заполнения и 
условия хранения. 
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ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в рабочей программе 

за ________/________ учебный год 

 

В рабочую программу ОПЦ.05 «Организация производства» 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     ____________         А. Ф. Демирова 

  (подпись)              (и. о. фамилия) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


