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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программе 

Учебная дисциплина ОПЦ 12 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации блюд национальной и зарубежной кухни» относится 

к общепрофессиональному циклу ОПЦ, изучается в 6 семестре. 

Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ 12 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд национальной и зарубежной 

кухни является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Учебная дисциплина ОПЦ 12 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации блюд национальной и зарубежной кухни» 

обеспечивает формирование профессиональных компетенций по видам деятельности ФГОС 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина имеет 

при формировании и развитии профессиональных компетенций: 

 

Перечень формируемых компетенций 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладевать следующими 

компетенциями:  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

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

потребностей различных категорий потребителей 

 



1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения, знания и практический опыт 

 
Код компетенции Умения Знания Практический опыт 

ПК 2.8. Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

решать прикладные задачи в области 
профессиональной деятельности; составлять 
рационы питания для различных категорий 
потребителей, в том числе для различных диет с 
учетом индивидуальных особенностей человека; 

осуществлять прием заказа на блюда и  напитки; 
рекомендовать блюда и напитки гостям при 
оформлении заказа; принимать, оформлять и 
выполнять заказ на продукцию и услуги 
организаций общественного питания; 
оформлять и передавать заказ на производство, 
в бар, в буфет; использовать технологии сбора, 
размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 
профессионально ориентированных 
информационных том числе авторских, 
брендовых, региональных; 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 горячей кулинарной продукции; 
ассортимент, назначение, характеристику 
столовой посуды, приборов, стекла; правила 
составления меню, разработки рецептур, 
составления заявок на продукты; программное 

обеспечение управления расходом продуктов и 
движением готовой продукции. 

организации и проведении подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

разработки ассортимента 
горячей кулинарной 
продукции с учетом  
потребностей различных 
категорий потребителей, 

видов и форм 
обслуживания; 
разработки, адаптации 
рецептур с учетом 
взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, 
изменения выхода 
продукции, вида и формы 

обслуживания. 
 

ПК 3.7. Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

применять основные законы химии для решения 
задач в области профессиональной 
деятельности; решать прикладные задачи в 

области профессиональной деятельности; 

ассортимент и характеристики основных групп 
продовольственных товаров, характеристики 
различных классов органических веществ, 

входящих в состав сырья и готовой пищевой 

разработки ассортимента 
холодной кулинарной 
продукции с учетом 

потребностей различных 



изделий, закусок, в том 
числе авторских, 

брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

составлять рационы питания для различных 
категорий потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом индивидуальных 
особенностей человека; осуществлять прием 
заказа на блюда и напитки; рекомендовать 
блюда и напитки гостям при оформлении заказа; 
принимать, оформлять и выполнять заказ на 
продукцию и услуги организаций 
общественного питания; оформлять и 

передавать заказ на производство, в бар, в 
буфет; использовать свойства органических 
веществ, дисперсных и коллоидных систем для 
оптимизации технологического процесса, 
разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
холодной кулинарной продукции в соответствии 

с изменением спроса, с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; использовать технологии 
сбора, размещения, хранения, накопления, 
преобразования и передачи данных в 
профессионально ориентированных 
информационных системах; применять, 
комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
использовать в профессиональной деятельности 
различные виды программного обеспечения, 
принимать решения по организации процессов 

контроля расхода и хранения продуктов; 
соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ; осуществлять поиск 
необходимой информации; оценивать их 
качество и соответствие технологическим 

продукции; основные понятия и термины 
микробиологии; использование в процессе   

обслуживания   инвентаря, весоизмерительного 
и торгово-технологического оборудования; 
современные способы обеспечения правильной 
сохранности запасов и расхода продуктов на 
производстве; способы подачи блюд; 
кулинарную характеристику блюд, смешанные 
и горячие напитки, коктейли; правила 

сочетаемости напитков и блюд; суточную норму 
потребности человека в питательных веществах; 
требования к качеству, температуре подачи 
блюд и напитков; основные процессы обмена 
веществ в организме; классификацию 
микроорганизмов; суточный расход энергии; 
информационное обеспечение услуг 

общественного питания; состав, 
физиологическое значение, энергетическую и 
пищевую ценность различных продуктов 
питания; физико-химические изменения пищи в 
процессе пищеварения; обслуживание массовых 
банкетных мероприятий и приемов; усвояемость 
пищи, влияющие на нее факторы; нормы и 
принципы рационального сбалансирован-ного 

питания для различных групп населения; 
назначение диетического (лечебного) питания, 
характеристику диет; методики составления 
рационов питания; ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 
приготовления, в т.ч. авторских, брендовых,  

региональных; базовые системные программные 
продукты в области профессиональной 
деятельности; морфологию и физиологию 
основных групп микроорганизмов; 
прогрессивные способы организации процессов 
приготовления пищи с использованием 
современных видов технологического 

категорий потребителей, 
видов и форм 

обслуживания; 
разработки, адаптации 
рецептур с учетом 
взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, 
изменения выхода 
продукции, вида и формы 

обслуживания.  
 



требованиям; подготавливать посуду, приборы, 
стекло; рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; эксплуатировать инвентарь, 
весоизмерительное и торгово-технологическое 
оборудование в процессе обслуживания. 
 

оборудования; 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; рецептуры, 

современные методы приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; состав, функции и 
возможности использования информационных и 
телеком-муникационных технологий в 

профессиональной деятельности; актуальные 
направления в приготовлении холодной 
кулинарной продукции; 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 холодной кулинарной 
продукции; ассортимент, назначение, 
характеристику столовой посуды, приборов, 
стекла; правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; 
программное обеспечение управления расходом 
продуктов и движением готовой продукции 

ПК 4.6. Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур холодных и 
горячих десертов, 
напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

применять основные законы химии для решения 
задач в области профессиональной 
деятельности; разрабатывать, изменять 
ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков в соответствии с изменением спроса, с 

ассортимент и характеристики основных групп 
продовольственных товаров; основные 
математические методы решения прикладных 
задач; характеристики различных классов 
органических веществ, входящих в состав сырья 

и готовой пищевой продукции; основные 

разработки ассортимента 
холодных и горячих 
десертов, напитков с 
учетом потребностей 
различных категорий 

потребителей, видов и 



региональных с учетом 
потребностей различных 

категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

решать прикладные задачи в области 
профессиональной деятельности; составлять 
рационы питания для различных категорий 
потребителей, в том числе для различных диет с 
учетом индивидуальных особенностей человека; 
осуществлять прием заказа на блюда и напитки; 
рекомендовать блюда и напитки гостям при 

оформлении заказа; принимать, оформлять и 
выполнять заказ на продукцию и услуги 
организаций общественного питания; 
оформлять и передавать заказ на производство, 
в бар, в буфет; использовать свойства 
органических веществ, дисперсных и 
коллоидных систем для оптимизации 

технологического процесса, использовать 
технологии сбора, размещения, хранения, 
накопления, преобразования и передачи данных 
в профессионально ориентированных 
информационных системах; оценивать их 
качество и соответствие технологическим 
требованиям; использовать в профессиональной 
деятельности различные виды программного 

обеспечения, применять компьютерные и 
телекоммуникационные средства; принимать 
решения по организации процессов контроля 
расхода и хранения продуктов; применять, 
комбинировать различные способы 
приготовления, творческого оформления и 
подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; соблюдать правила 
сочетаемости, взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ; 
осуществлять поиск необходимой информации; 
подготавливать посуду, приборы, стекло; 

понятия и термины микробиологии; 
использование в процессе обслуживания 

инвентаря, весоизмерительного и торгово-
технологического оборудования; современные 
способы обеспечения правильной сохранности 
запасов и расхода продуктов на производстве; 
способы подачи блюд; кулинарную 
характеристику блюд, смешанные и горячие 
напитки, коктейли; правила сочетаемости 

напитков и блюд; суточную норму потребности 
человека в питательных веществах; требования 
к качеству, температуре подачи блюд и 
напитков; основные процессы обмена веществ в 
организме; классификацию микроорганизмов; 
суточный расход энергии; информационное 
обеспечение услуг общественного питания; 

состав, физиологическое значение, 
энергетическую и пищевую ценность различных 
продуктов питания; физико-химические 
изменения пищи в процессе пищеварения; 
обслуживание массовых банкетных 
мероприятий и приемов; усвояемость пищи, 
влияющие на нее факторы; нормы и принципы 
рационального сбалансирован-ного питания для 

различных групп населения; назначение 
диетического (лечебного) питания, 
характеристику диет; методики составления 
рационов питания; ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; базовые системные 
программные продукты в области 
профессиональной деятельности; морфологию и 
физиологию основных групп микроорганизмов; 
прогрессивные способы организации процессов 
приготовления пищи с использованием 
современных видов технологического 

форм обслуживания; 
разработки, адаптации 

рецептур с учетом 
взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, 
изменения выхода 
продукции, вида и формы 
обслуживания. 
 



рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное 

и торгово-технологическое оборудование в 
процессе обслуживания. 
 

оборудования; 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; рецептуры, 

современные методы приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных и горячих 
десертов, напитков сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 
состав, актуальные направления в 
приготовлении десертов и напитков; актуальные 
направления в приготовлении десертов и 

напитков; 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; ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, приборов, 
стекла; правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; 
программное обеспечение управления расходом 
продуктов и движением готовой продукции. 

ПК 5.6. Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 

потребностей различных 

применять основные законы химии для решения 
задач в области профессиональной 
деятельности; разрабатывать, изменять 
ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

ассортимент и характеристики основных групп 
продовольственных товаров; основные понятия 
и термины микробиологии; приветствие и 
размещение гостей за столом; современные 
способы обеспечения правильной сохранности 
запасов и расхода продуктов на производстве; 
правила оформления и передачи заказа на 

производство, бар, буфет; очередность и 

разработки ассортимента 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

разработки, адаптации 



категорий потребителей форм обслуживания; решать прикладные задачи 
в области профессиональной деятельности; 

встречать, приветствовать, размещать гостей, 
подавать меню; составлять рационы питания 
для различных категорий потребителей, в том 
числе для различных диет с учетом 
индивидуальных особенностей человека; 
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; обслуживать потребителей 
при использовании специальных форм 
организации питания; вести расчет с 
потребителями; соблюдать правила 
ресторанного этикета; выполнять подготовку 
залов к обслуживанию в соответствии с его 
характером, типом и классом организации 
общественного питания; принимать решения по 

организации процессов контроля расхода и 
хранения продуктов; подготавливать зал 
ресторана, бара, буфета к обслуживанию в 
обычном режиме и на массовых банкетных 
мероприятиях; соблюдать правила 
сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования основных и 

дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических, красящих веществ; складывать 
салфетки разными способами; соблюдать 
личную гигиену; рассчитывать энергетическую 
ценность блюд. 
 

технику подачи блюд и напитков; суточную 
норму потребности человека в питательных 

веществах; основные процессы обмена веществ 
в организме; способы замены использованной 
посуды и приборов; роль и место математики в 
современном мире при освоении 
профессиональных дисциплин и в сфере 
профессиональной деятельности; 
классификацию микроорганизмов; рынок 

ресторанных услуг, специальные виды услуг; 
правила культуры обслуживания, протокола и 
этикета при взаимодействии с гостями; 
суточный расход энергии; состав, 
физиологическое значение, энергетическую и 
пищевую ценность различных продуктов 
питания; физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; обслуживание массовых 
банкетных мероприятий и приемов; усвояемость 
пищи, влияющие на нее факторы; нормы и 
принципы рационального сбалансированного 
питания для различных групп населения; 
назначение диетического (лечебного) питания, 
характеристику диет; методики составления 
рационов питания; ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; морфологию и 
физиологию основных групп микроорганизмов; 
прогрессивные способы организации процессов 
приготовления пищи с использованием 
современных видов технологического 

оборудования; актуальные направления в 
области приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; правила выбора 
технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для различных процессов 
приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции; правила выбора 

рецептур с учетом 
взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 
изменения выхода 
продукции, вида и формы 
обслуживания. 
 



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; 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 хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; правила разработки 

рецептур, составления заявок на продукты; 
сервировку столов, современные направления 
сервировки; обслуживание потребителей 
организаций общественного питания всех форм 
собственности, различных видов, типов и 
классов. 

 

 



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 130 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 85 

В том числе:  

Теоретическое обучение 34 

Практические занятия 51 

Лабораторные работы - 

Контрольные работы  

Курсовая работа (проект)  

Самостоятельная работа 45 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии)  

Промежуточная аттестация в форме зачета зачет 

 

2.2.1. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 
 

Наименова
ние 

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. 
Организац

ия техноло
гического 
процесса 
приготовл
ения блюд 
националь
ной кухни 

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации кулинарной 

продукции национальной кухни. Исторические этапы 
развития кухни.  
Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по 
приготовлению, оформлению и  подготовке к реализации 
национальных кулинарных и кондитерских изделий. Методы 
кулинарной обработки, оборудование, инструмент, 
инвентарь, посуда используемые в национальных кухнях 

Тема 1.3. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования продуктов. Виды, назначение и 
правила эксплуатации приборов для экспресс-оценки 
качества и безопасности сырья 

2 
 

 
 

2 
 
 

 
 

2 

 
ПК 2.8 

ПК 3.7 
ПК 4.6 
ПК 5.6 
 

Практическое  занятие  № 1. Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению, оформлению 
и  подготовке к реализации национальных кулинарных и 
кондитерских изделий.  

4 

Практическое  занятие  № 2. Отработка практических 

навыков безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, инструментов при приготовлении 
национальных кулинарных изделий 

4 

Практическое  занятие  № 3. Изучение правил сочетаемос-
ти, взаимозаменяемости, рационального использования 

продуктов. Изучение правил эксплуатации приборов для 
экспресс-оценки качества и безопасности сырья 

4 



Самостоятельная работа. Организация и техническое 
оснащение работ по приготовлению, оформлению 
и  подготовке к реализации национальных кулинарных и 
кондитерских изделий. 

5 

Раздел 2. 
Организац
ия техноло
гического 
процесса 

приготовл
ения блюд 
зарубежно
й кухни 

Тема  2.1. Схема размещения оборудования, инвентаря, 
инструментов при приготовлении национальных кулинарных 
изделий. Содержание, санитарная обработка 
технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 
посуды. 

Тема 2.2. Санитарно-гигиенические требования к 
организации рабочих мест по приготовлению национальных 
кулинарных изделий. Санитарно-гигиенические требования к 
организации рабочих мест по приготовлению национальных 
кондитерских изделий  
Тема 2.3. Виды, классификация и ассортимент продуктов для 
приготовления кулинарных блюд и кондитерских изделий 
зарубежной  кухни 

2 
 
 
 
 

 
2 
 
 
 
 

     2 

ПК 2.8 
ПК 3.7 
ПК 4.6 
ПК 5.6 
 

Практическое занятие № 4. Изучение схем размещения 
оборудования. Отработка практических навыков по 
поддержанию санитарно-гигиенических требований к 
организации рабочих мест по приготовлению национальных 

кулинарных и кондитерских изделий 

    4 

Самостоятельная работа. Организация и техническое 
оснащение работ по приготовлению, оформлению 

и  подготовке к реализации национальных кулинарных и 
кондитерских изделий. 

5 

Тема 2.4. Особенности кухни Англии, Шотландии, Ирландии. 
Характеристика используемого сырья, продуктов, пряностей, 

методов кулинарной обработки. Организация рабочего места 
при выполнении работ по приготовлению национальных 
кулинарных изделий 

2 

Практическое занятие № 5. Изучение особенности кухни 
Англии, Шотландии, Ирландии, традиционных национальных 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий. Изучение состава 
и характеристик  используемого сырья, продуктов, пряностей, 
методов кулинарной обработки. 

4 

Практическое занятие № 6. Отработка практических 

навыков безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, инструментов при приготовлении 
национальных кондитерских изделий 

4 

Самостоятельная работа. Особенности кухни Англии, 
Шотландии, Ирландии. Характеристика используемого 

сырья, продуктов, пряностей, методов кулинарной обработки. 

5 

Тема 2.5. Изучение особенности европейской кухни. 
Характеристика, классификации, ассортимент продуктов, 
пряностей  и кондитерского сырья, используемых в 

европейской кухне. 
Тема 2.6. Изучение особенности французской кухни 
Характеристика, классификации, ассортимент продуктов, 
пряностей  и кондитерского сырья, используемых 
вфранцузской кухне. 

2 
 
 

 
 

2 

Практическое занятие № 7. Изучение характеристик, 
класссификаций, ассортимента продуктов и пряностей, 
используемых в европейской кухне. Отработка навыков  по 
приготовлению блюд, кулинарных изделий европейской 
кухни 

4 



Практическое занятие № 8. Изучение характеристик, 
класссификаций, ассортимента продуктов и кондитерского 
сырья, используемых в европейской кухне. Отработка 
навыков  по приготовлению кондитерских изделий 
европейской кухни 

4 

Самостоятельная работа. Характеристика, классификации, 
ассортимент продуктов, пряностей  и кондитерского сырья, 
используемых в европейской кухне. Французская кухня 

5 

 Тема 2.7. Изучение особенности арабской кухни 
Характеристика, классификация и ассортимент продуктов и 
кондитерского сырья, используемых в арабской кухне.  
Тема 2.8. Изучение особенности турецкой кухни 
Характеристика, классификация и ассортимент продуктов и 
кондитерского сырья, используемых в турецкой кухне. 

2 
 
 
 

2 

Практическое занятие № 9. Изучение характеристик, класс-
сификаций, ассортимента продуктов, пряностей и 
кондитерского сырья, используемых в арабской кухне. 
Отработка навыков  по приготовлению блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий арабской кухни 

4 

Практическое занятие № 10. Изучение характеристик, 
классификаций, ассортимента продуктов, пряностей и 
кондитерского сырья, используемых в турецкой кухне. 
Отработка навыков  по приготовлению кондитерских изделий 

турецкой кухни 

4 ПК 2.8 
ПК 3.7 
ПК 4.6 
ПК 5.6 

 

Самостоятельная работа. Характеристика, классификация и 
ассортимент продуктов и кондитерского сырья, 
используемых в арабской кухне.  Турецкая кухня 

5 

Тема 2.9. Характеристика, классификация, ассортимент 
продуктов и кондитерского сырья, используемых в 
кавказской кухне.  
Тема 2.10. Характеристика, классификация, ассортимент 
продуктов и кондитерского сырья, используемых в узбекской 

кухне 

2 
 
 

2 

Практическое занятие № 11. Изучение характеристик, 
классификаций, ассортимента продуктов, пряностей и 
кондитерского сырья, используемых в кавказской кухне. 

Отработка навыков  по приготовлению кондитерских изделий 
кавказской кухни 

4 

Практическое занятие № 12. Изучение характеристик, 
классификаций, ассортимента продуктов, пряностей и 
кондитерского сырья, используемых в узбекской кухне. 

Отработка навыков  по приготовлению кондитерских изделий 
узбекской кухни 

2 

Самостоятельная работа. Характеристика, классификация, 
ассортимент продуктов и кондитерского сырья, 

используемых в кавказской и узбекской кухне.  

5 

Тема 2.11.Характеристика, классификация и ассортимент 
продуктов и кондитерского сырья, используемых в азиатской 
кухне 

2 

Практическое занятие № 13. Изучение характеристик, 
ассортимента продуктов, пряностей и кондитерского сырья, 
используемых в азиатской кухне. Отработка навыков  по 
приготовлению кондитерских изделий азиатской кухни 

2 

Самостоятельная работа. Характеристика, классификация и 
ассортимент продуктов и кондитерского сырья, 
используемых в азиатской кухне 

5 



Тема 2.12. Характеристика, классификация, ассортимент 
продуктов и кондитерского сырья, используемых в 
американской кухне. 
Тема 2.13. Характеристика, классификация, ассортимент 
продуктов и кондитерского сырья, используемых в 

африканской кухне. 

2 
 
 

2 

ПК 2.8 
ПК 3.7 
ПК 4.6 
ПК 5.6 
 

 Практическое занятие № 14. Изучение характеристик, 
ассортимента продуктов, пряностей и кондитерского сырья, 
используемых в американской кухне. Отработка навыков  по 

приготовлению кондитерских изделий американской кухни 

2 

Практическое занятие № 15. Изучение характеристик, 
ассортимента продуктов, пряностей и кондитерского сырья, 
используемых в африканской кухне. Отработка навыков  по 
приготовлению кондитерских изделий африканской кухни 

1 

Самостоятельная работа. Характеристика, классификация, 
ассортимент продуктов и кондитерского сырья, 
используемых в американской и африканской кухне. 

5 

Тема 2.14. Характеристика, классификация, ассортимент 

продуктов и кондитерского сырья, используемых в 
австралийской кухне 

2 

Самостоятельная работа. Характеристика, классификация, 
ассортимент продуктов и кондитерского сырья, 

используемых в австралийской кухне 

5 

Итого: Лекций 

Практических занятий 

Самостоятельная работа 

34 

51 

45 



3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

 

Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства», оснащенный  

партами, стульями, наглядными пособиями, рабочим местом преподавателя, шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

Мультимедийное оборудование:   

Маркерная доска – 1 штука 

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

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

 

 Лаборатория Учебная кухня ресторана   

Рабочее место преподавателя 

.  Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды).   

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы).   

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

  Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат 

;  Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

  Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

  Плита электрическая; 

  Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); 

  Шкаф холодильный; 

  Шкаф морозильный; 

  Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор 

;  Тестораскаточная машина; 

  Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

  Мясорубка; 

  Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер; 

  Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

  Миксер для коктейлей; 

  Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

  Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

  Кофемолка; 

  Газовая горелка (для карамелизации); 

  Набор инструментов для карвинга; 



  Овоскоп; 

Нитраттестер; 

  Машина посудомоечная; 

  Стол производственный с моечной ванной; 

  Стеллаж передвижной; 

  Моечная ванна двухсекционная 

Учебный кондитерский цех, оснащенные  базы практики 

 

  3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.2.1.Печатные издания 

Основная литература:  

1. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

2. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

3. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

4. Архипов В. В. Этнические кухни: Особенности культуры и традиции питания народов 

мира : учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / В. В. Архипов. – К. : 

Центр ученой литературы, 2016. – 234 с. 

5. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416  с. 

6. Васюкова А. Т. Технология кулинарной продукции за рубежом: учеб. для бакалавров / А. 

Т. Васюковой, Н. И. Мячикова, В. Ф. Пучкова. –М. : Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К
0
», 2015. – 368 с. 

7. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни/ под ред. проф. Васюковой А. Т. С.В.. – 6-е 

изд. – М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К
0
», 2019. – 816с. 

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

РИПО, 2018. - 604 с. : ил., табл., схем. - Библиогр. в кн. - ISBN 978-985- 503-827-7 ; То же 

[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505 

 

Методическая литература:  

Методические указания для практических занятий 

 Методические указания для самостоятельных занятий 

  Методические указания к выполнению курсовой работы 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

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

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

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

библиотеки СКФУ;   

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

ресурсам» 

 

3.2.3. Программное обеспечение:   

Microsoft Windows Профессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

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

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


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

Дата окончания срока поддержки (обновления) 11.04.2023 г.  

 

Дополнительная литература:  

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

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2016. - 496 с. : ил. - Библиогр.: с. 476. - 

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

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

 

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


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, собеседования, 

а также выполнения обучающимися контрольной работы  

Результаты обучения  Критерии оценки Методы 
оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины:   
Знать организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; ассортимент и характеристики 

основных групп продовольственных товаров, характеристики 
различных классов органических веществ, входящих в состав 
сырья и готовой пищевой продукции; основные понятия и 
термины микробиологии; использование в процессе   
обслуживания   инвентаря, весоизмерительного и торгово-
технологического оборудования; современные способы 
обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 
продуктов на производстве; способы подачи блюд; кулинарную 

характеристику блюд, смешанные и горячие напитки, коктейли; 
правила сочетаемости напитков и блюд; суточную норму 
потребности человека в питательных веществах; требования к 
качеству, температуре подачи блюд и напитков; основные 
процессы обмена веществ в организме; классификацию 
микроорганизмов; суточный расход энергии; информационное 
обеспечение услуг общественного питания; состав, 

физиологическое значение, энергетическую и пищевую 
ценность различных продуктов питания; физико-химические 
изменения пищи в процессе пищеварения; обслуживание 
массовых банкетных мероприятий и приемов; усвояемость 
пищи, влияющие на нее факторы; нормы и принципы 
рационального сбалансированного питания для различных 
групп населения; назначение диетического (лечебного) питания, 

характеристику диет; методики составления рационов питания; 
ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 
приготовления, в т.ч. авторских, брендовых,  региональных; 
базовые системные программные продукты в области 
профессиональной деятельности; морфологию и физиологию 
основных групп микроорганизмов; прогрессивные способы 
организации процессов приготовления пищи с использованием 

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

современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
состав, функции и возможности использования 
информационных и телекоммуникационных технологий в 
профессиональной деятельности; актуальные направления в 

Отлично» - 5 
баллов 
Показывает 
высокий уровень 
сформированности 
компетенций, т.е.: 

- демонстрирует 
глубокое и прочное 
усвоение 
материала; 
- исчерпывающе, 
четко, 
последовательно, 
грамотно и 

логически стройно 
излагает 
теоретический 
материал; 
-правильно 
формирует 
определения; 

демонстрирует 
умения 
самостоятельной 
работы с 
нормативно-
правовой 
литературой; умеет 

делать выводы по 
излагаемому 
материалу. 
 
«Хорошо» - 4 балла 
Показывает 
достаточный 
уровень 

сформированности 
компетенций, т.е.: 
- демонстрирует 
достаточно полное 
усвоение 
материала, 
основных 

теоретических 
положений; 
последовательно, 
грамотно и 
логически стройно 
излагает материал; 

Текущий 
контроль при 
проведении 
письменного/
устного 
опроса 

 
- 
тестирование 
 
- оценка 
результатов 
самостоятель
ной работы 

(докладов, 
рефератов, 
теоретическо
й части 
проектов, 
учебных 
исследований 

и т.д.) 
 
Промежуточн
ая аттестация 
в форме: - 
зачета в виде: 
- устных 

ответов; 
- 
тестирования 
и т.д. 
. 



приготовлении холодной кулинарной продукции; 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 холодной кулинарной продукции; 
ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, 
приборов, стекла; правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; программное 
обеспечение управления расходом продуктов и движением 
готовой продукции; ассортимент и характеристики основных 
групп продовольственных товаров; основные математические 

методы решения прикладных задач; характеристики различных 
классов органических веществ, входящих в состав сырья и 
готовой пищевой продукции; основные понятия и термины 
микробиологии; использование в процессе обслуживания 
инвентаря, весоизмерительного и торгово-технологического 
оборудования; современные способы обеспечения правильной 
сохранности запасов и расхода продуктов на производстве; 
способы подачи блюд; кулинарную характеристику блюд, 

смешанные и горячие напитки, коктейли; правила сочетаемости 
напитков и блюд; суточную норму потребности человека в 
питательных веществах; требования к качеству, температуре 
подачи блюд и напитков; основные процессы обмена веществ в 
организме; классификацию микроорганизмов; суточный расход 
энергии; информационное обеспечение услуг общественного 
питания; состав, физиологическое значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных продуктов питания; физико-
химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов; 
усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; нормы и 
принципы рационального сбалансированного питания для 
различных групп населения; назначение диетического 
(лечебного) питания, характеристику диет; методики 

составления рационов питания; ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих 
десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; базовые системные 
программные продукты в области профессиональной 
деятельности; морфологию и физиологию основных групп 
микроорганизмов; прогрессивные способы организации 
процессов приготовления пищи с использованием современных 

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

современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; состав, актуальные направления в приготовлении 
десертов и напитков; актуальные направления в приготовлении 
десертов и напитков; способы организации рабочих мест повара, 
кондитера, пекаря в соответствии с видами изготавливаемой 
кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; 

- демонстрирует 
умения 
ориентироваться в 
нормативно- 
правовой 

литературе; умеет 
делать достаточно 
обоснованные 
выводы по 
излагаемому 
материалу. 
 

 
«Удовлетворительн
о» - 3 балла. 
Показывает 
пороговый уровень 
сформированности 
компетенций, т.е.: 
- демонстрирует 

общее знание 
изучаемого 
материала, 
испытывает 
затруднения при 
ответах на 
дополнительные 

вопросы; знает 
основную 
рекомендуемую 
литературу; умеет 
строить ответ в 
соответствии со 
структурой  

излагаемого 
материала 
 
«Неудовлетворител
ьно» - 2 балла 
Ставится в случае: 
- не знания 
значительной части 

программного 
материала; не 
владения 
понятийным 
аппаратом 
дисциплины; 
допущения 

существенных 
ошибок при 
изложении 
учебного 
материала; 
неумения строить 
ответ в 
соответствии со 



способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, 
напитков; ассортимент, назначение, характеристику столовой 
посуды, приборов, стекла; правила составления меню, 
разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и 
движением готовой продукции; ассортимент и характеристики 
основных групп продовольственных товаров; основные понятия 
и термины микробиологии; приветствие и размещение гостей за 
столом; современные способы обеспечения правильной 
сохранности запасов и расхода продуктов на производстве; 
правила оформления и передачи заказа на производство, бар, 

буфет; очередность и технику подачи блюд и напитков; 
суточную норму потребности человека в питательных 
веществах; основные процессы обмена веществ в организме; 
способы замены использованной посуды и приборов; роль и 
место математики в современном мире при освоении 
профессиональных дисциплин и в сфере профессиональной 
деятельности; классификацию микроорганизмов; рынок 
ресторанных услуг, специальные виды услуг; правила культуры 

обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с 
гостями; суточный расход энергии; состав, физиологическое 
значение, энергетическую и пищевую ценность различных 
продуктов питания; физико-химические изменения пищи в 
процессе пищеварения; обслуживание массовых банкетных 
мероприятий и приемов; усвояемость пищи, влияющие на нее 
факторы; нормы и принципы рационального сбалансированного 

питания для различных групп населения; назначение 
диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 
методики составления рационов питания; ассортимент, 
требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; морфологию и физиологию основных групп 
микроорганизмов; прогрессивные способы организации 

процессов приготовления пищи с использованием современных 
видов технологического оборудования; актуальные направления 
в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 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; 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 

структурой 
излагаемого 
вопроса; неумения 
делать выводы по 
излагаемому 

материалу. 
 



при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; правила разработки рецептур, составления заявок на 
продукты; сервировку столов, современные направления 
сервировки; обслуживание потребителей организаций 
общественного питания всех форм собственности, различных 

видов, типов и классов. 
 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины:   
Уметь решать прикладные задачи в области профессиональной 
деятельности; составлять рационы питания для различных 
категорий потребителей, в том числе для различных диет с 
учетом индивидуальных особенностей человека; осуществлять 

прием заказа на блюда и  напитки; рекомендовать блюда и 
напитки гостям при оформлении заказа; принимать, оформлять 
и выполнять заказ на продукцию и услуги организаций 
общественного питания; оформлять и передавать заказ на 
производство, в бар, в буфет; использовать технологии сбора, 
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи 
данных в профессионально ориентированных информационных 
том числе авторских, брендовых, региональных; 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 горячей кулинарной продукции; 
ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, 
приборов, стекла; правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на продукты; программное 
обеспечение управления расходом продуктов и движением 
готовой продукции; применять основные законы химии для 
решения задач в области профессиональной деятельности; 
решать прикладные задачи в области профессиональной 
деятельности; составлять рационы питания для различных 
категорий потребителей, в том числе для различных диет с 

учетом индивидуальных особенностей человека; осуществлять 
прием заказа на блюда и напитки; рекомендовать блюда и 
напитки гостям при оформлении заказа; принимать, оформлять 
и выполнять заказ на продукцию и услуги организаций 
общественного питания; оформлять и передавать заказ на 
производство, в бар, в буфет; использовать свойства 
органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для 
оптимизации технологического процесса, разрабатывать, 

изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; использовать 
технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 
преобразования и передачи данных в профессионально 
ориентированных информационных системах; применять, 

комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; использовать в профессиональной 
деятельности различные виды программного обеспечения, 
принимать решения по организации процессов контроля расхода 
и хранения продуктов; соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 



ингредиентов, применения ароматических веществ; 
осуществлять поиск необходимой информации; оценивать их 
качество и соответствие технологическим требованиям; 
подготавливать посуду, приборы, стекло; рассчитывать 
энергетическую ценность блюд; эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово-технологическое оборудование в 
процессе обслуживания; применять основные законы химии для 
решения задач в области профессиональной деятельности; 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, 
напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; решать прикладные задачи в области 
профессиональной деятельности; составлять рационы питания 
для различных категорий потребителей, в том числе для 
различных диет с учетом индивидуальных особенностей 
человека; осуществлять прием заказа на блюда и напитки; 
рекомендовать блюда и напитки гостям при оформлении заказа; 
принимать, оформлять и выполнять заказ на продукцию и 
услуги организаций общественного питания; оформлять и 

передавать заказ на производство, в бар, в буфет; использовать 
свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных 
систем для оптимизации технологического процесса, 
использовать технологии сбора, размещения, хранения, 
накопления, преобразования и передачи данных в 
профессионально ориентированных информационных системах; 
оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; использовать в профессиональной деятельности 
различные виды программного обеспечения, применять 
компьютерные и телекоммуникационные средства; принимать 
решения по организации процессов контроля расхода и 
хранения продуктов; применять, комбинировать различные 
способы приготовления, творческого оформления и подачи 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; соблюдать 
правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических 
веществ; осуществлять поиск необходимой информации; 
подготавливать посуду, приборы, стекло; рассчитывать 
энергетическую ценность блюд; эксплуатировать инвентарь, 
весоизмерительное и торгово-технологическое оборудование в 
процессе обслуживания; применять основные законы химии для 

решения задач в области профессиональной деятельности; 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; решать прикладные задачи в области 
профессиональной деятельности; встречать, приветствовать, 

размещать гостей, подавать меню; составлять рационы питания 
для различных категорий потребителей, в том числе для 
различных диет с учетом индивидуальных особенностей 
человека; 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; обслуживать потребителей при 
использовании специальных форм организации питания; вести 
расчет с потребителя-ми; соблюдать правила ресторанного 

этикета; выполнять подготовку залов к обслуживанию в 
соответствии с его характером, типом и классом организации 
общественного питания; принимать решения по организации 
процессов контроля расхода и хранения продуктов; 
подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в 
обычном режиме и на массовых банкетных мероприятиях; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 
ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 
складывать салфетки разными способами; соблюдать личную 
гигиену; рассчитывать энергетическую ценность блюд. 
 

Иметь практический опыт в области разработки ассортимента 
горячей кулинарной продукции с учетом  потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; разработки, адаптации рецептур с учетом 
взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания; разработки 
ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; разработки, адаптации рецептур с учетом 
взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; разработки 
ассортимента холодных и горячих десертов, напит-ков с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; разработки, адаптации рецептур с учетом 
взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания; разработки 
ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; разработки, адаптации рецептур с учетом 
взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания. 

 

 

 

 

 

 

 

 


