
Аннотация к рабочим программам профессионального обучения    

16675 «Повар» 

 

Рабочая программа дисциплины «Основы микробиологии, физиологии пи-

тания, санитарии и гигиены» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным 

модулям, входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Това-

роведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и органи-

зация рабочего места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.4 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования 

к процессам  приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитер-

ских изделий, закусок, напитков;  

– определять источники 

микробиологического загрязне-

ния; 

– производить санитарную 

обработку оборудования и ин-

вентаря, 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы микроорга-

низмов,  

– микробиология основных пи-

щевых продуктов; 

– правила личной гигиены ра-

ботников организации питания; 

– классификацию моющих 

средств, правила их применения, 

условия и сроки хранения; 

– правила проведения дезин-

фекции, дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции 

и пищевые отравления; 

– возможные источники микро-

биологического загрязнения в про-

цессе производства кулинарной про-

дукции 

– методы предотвращения пор-

чи сырья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП) при выпол-

нении работ; 

– готовить растворы дезин-

фицирующих и моющих средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептиче-

скую оценку безопасности  пи-

щевого сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1-6.4 

 

– рассчитывать энергетиче-

скую ценность блюд; 

– пищевые вещества и их зна-

чение для организма человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена 

веществ в организме; 

– суточный расход энергии; 

– рассчитывать суточный 

расход  энергии в зависимости от 

основного энергетического об-

мена человека; 

– составлять рационы пита-
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ния для различных категорий по-

требителей 

– состав, физиологическое зна-

чение, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов пи-

тания; 

– физико-химические измене-

ния пищи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие 

на нее факторы; 

– нормы и принципы рацио-

нального сбалансированного пита-

ния для различных групп населения; 

– назначение диетического (ле-

чебного)  питания, характеристику 

диет; 

– методики составления рацио-

нов питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или про-

блему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её состав-

ные части. 

Правильно выявлять и эффек-

тивно искать информацию, необ-

ходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ре-

сурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и послед-

ствия своих действий (самостоя-

тельно или с помощью наставни-

ка). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и про-

блем в профессиональном и/или со-

циальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных обла-

стях. 

Методы работы в профессиональ-

ной и смежных сферах. 

Структура плана для решения за-

дач. 

Порядок оценки результатов реше-

ния задач профессиональной дея-

тельности 

ОК 02 Определять задачи поиска ин-

формации 

Определять необходимые ис-

точники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую зна-

чимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в профес-

сиональной деятельности 

Приемы структурирования инфор-

мации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нор-

мативно-правовой документации 

Содержание актуальной норматив-

но-правовой документации 
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в профессиональной деятельно-

сти 

Выстраивать траектории про-

фессионального и личностного 

развития 

Современная научная и профессио-

нальная терминология 

Возможные траектории профессио-

нального развития  и самообразова-

ния 

ОК 04 Организовывать работу коллек-

тива и команды 

Взаимодействовать с коллега-

ми, руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на госу-

дарственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и куль-

турного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру про-

фессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выпол-

нения профессиональной деятельно-

сти 

ОК 07 Соблюдать нормы экологиче-

ской безопасности 

Определять направления ресур-

сосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасно-

сти при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействован-

ные в профессиональной деятельно-

сти 

Пути обеспечения ресурсосбереже-

ния. 

ОК 09 Применять средства информа-

ционных технологий для реше-

ния профессиональных задач 

Использовать современное про-

граммное обеспечение 

Современные средства и устрой-

ства информатизации 

Порядок их применения и про-

граммное обеспечение в профессио-

нальной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональ-

ные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на зна-

комые общие и профессиональ-

ные темы 

строить простые высказывания 

о себе и о своей профессиональ-

ной деятельности 

кратко обосновывать и объяс-

нить свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сооб-

щения на знакомые или интере-

сующие профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на професси-

ональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональ-

ная лексика) 

лексический минимум, относящий-

ся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной дея-

тельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессио-

нальной направленности 
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Рабочая программа дисциплины «Основы товароведения продовольствен-

ных товаров» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным 

модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продо-

вольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего 

места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 

1.1-

1.4,  
ПК 

2.1-

2.8,  
ПК 

3.1-

3.6,  
ПК 

4.1-

4.5,  
ПК 

5.1-5.5 
ПК 6.1-6.4 

 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и организо-

вывать хранение продуктов и запа-

сов с учетом требований системы 

анализа, оценки и управления  

опасными факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хра-

нению продуктов; 

осуществлять контроль хране-

ния и расхода продуктов 

ассортимент, товароведные характе-

ристики, требования к качеству, упаков-

ке, транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; 

виды сопроводительной документа-

ции на различные группы продуктов; 

методы контроля качества, безопас-

ности пищевого сырья, продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и рас-

хода продуктов; 

виды складских помещений и требо-

вания к ним; 

правила оформления заказа на про-

дукты со склада и приема продуктов, по-

ступающих со склада и от поставщиков. 

 
ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффек-

тивно искать информацию, необ-

ходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ре-

сурсы. 

Владеть актуальными метода-

ми работы в профессиональной и 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором прихо-

дится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов реше-

ния задач профессиональной деятельно-

сти 



5 

 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и послед-

ствия своих действий (самостоя-

тельно или с помощью наставни-

ка). 
ОК 02 Определять задачи поиска ин-

формации 

Определять необходимые ис-

точники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую зна-

чимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных ис-

точников применяемых в профессио-

нальной деятельности 

Приемы структурирования информа-

ции 

Формат оформления результатов по-

иска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нор-

мативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории про-

фессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессио-

нальная терминология 

Возможные траектории профессио-

нального развития  и самообразования 
ОК 04 Организовывать работу кол-

лектива и команды 

Взаимодействовать с коллега-

ми, руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на госу-

дарственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и куль-

турного контекста 

Правила оформления документов. 
ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру про-

фессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выпол-

нения профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологиче-

ской безопасности 

Определять направления ре-

сурсосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по про-

фессии 

Правила экологической безопасно-

сти при ведении профессиональной дея-

тельности 

Основные ресурсы задействован-

ные в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбереже-

ния. 
ОК 09 Применять средства информа-

ционных технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программ-

ное обеспечение в профессиональной дея-

тельности 
ОК 10 Понимать общий смысл чет-

ко произнесенных высказываний 

правила построения простых и 

сложных предложений на профессио-
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на известные темы (профессио-

нальные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональ-

ные темы 

строить простые высказыва-

ния о себе и о своей профессио-

нальной деятельности 

кратко обосновывать и объ-

яснить свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные со-

общения на знакомые или интере-

сующие профессиональные темы 

нальные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относящий-

ся к описанию предметов, средств и про-

цессов профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессио-

нальной направленности 

 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Техническое оснащение и органи-

зация рабочего места» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным 

модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продо-

вольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, са-

нитарии и гигиены. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 
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ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.1-6.4 
 

организовывать рабочее место 

для обработки сырья, приготов-

ления полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в соответ-

ствии с правилами техники без-

опасности, санитарии и пожар-

ной безопасности; 

определять вид, выбирать в соот-

ветствии с потребностью произ-

водства технологическое обору-

дование, инвентарь, инструмен-

ты; 

подготавливать к работе, исполь-

зовать технологическое оборудо-

вание по его назначению с учё-

том правил техники безопасно-

сти, санитарии и пожарной без-

опасности, правильно ориенти-

роваться в экстренной ситуации 

классификацию, основные техниче-

ские характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной экс-

плуатации различных групп техноло-

гического оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрика-

тов, готовой кулинарной и кондитер-

ской продукции, подготовки ее к ре-

ализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инстру-

ментов, посуды для различных про-

цессов приготовления и отпуска ку-

линарной и кондитерской продук-

ции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной 

и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, по-

жарной безопасности; 

правила охраны труда в организаци-

ях питания 
ОК 01 Распознавать задачу и/или про-

блему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или про-

блему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффектив-

но искать информацию, необхо-

димую для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресур-

сы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и послед-

ствия своих действий (самостоя-

тельно или с помощью наставни-

ка). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и про-

блем в профессиональном и/или со-

циальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в про-

фессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов реше-

ния задач профессиональной дея-

тельности 

ОК 02 Определять задачи поиска ин-

формации 

Определять необходимые источ-

ники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

Номенклатура информационных ис-

точников применяемых в профессио-

нальной деятельности 

Приемы структурирования информа-

ции 

Формат оформления результатов по-
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информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую значи-

мость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

иска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность норма-

тивно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории профес-

сионального и личностного раз-

вития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессио-

нальная терминология 

Возможные траектории профессио-

нального развития  и самообразова-

ния 
ОК 04 Организовывать работу коллек-

тива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-

ственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и культур-

ного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру профес-

сиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполне-

ния профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления ресур-

сосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной дея-

тельности 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбереже-

ния. 
ОК 09 Применять средства информаци-

онных технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное про-

граммное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программ-

ное обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональ-

ные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знако-

мые общие и профессиональные 

темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и плани-

правила построения простых и слож-

ных предложений на профессио-

нальные темы 

основные общеупотребительные гла-

голы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной дея-

тельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессио-

нальной направленности 
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руемые) 

писать простые связные сообще-

ния на знакомые или интересу-

ющие профессиональные темы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Экономические и правовые осно-

вы производственной деятельности» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: Учебная дисциплина входит в профессиональный 

цикл как общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с дисциплиной 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, ОК Умения Знания 

 проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

ориентироваться в общих вопро-

сах основ экономики организа-

ции питания; 

-определять потребность в мате-

риальных, трудовых ресурсах; 

применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

применять экономические и пра-

вовые знания в конкретных про-

изводственных ситуациях; 

защищать свои права  в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 

 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в орга-

низации; 

понятие, виды предприниматель-

ства; 

виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и ми-

нимизации; 

нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные от-

ношения; 

основные положения законодатель-

ства, регулирующего трудовые от-

ношения; 

формы и системы оплаты труда; 

механизм формирования заработной 

платы; 

виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

ОК 01 Распознавать задачу и/или про-

блему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её состав-

ные части. 

Правильно выявлять и эффек-

тивно искать информацию, не-

обходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и про-

блем в профессиональном и/или со-

циальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных обла-

стях. 
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Составить план действия.  

Определять необходимые ресур-

сы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и послед-

ствия своих действий (самостоя-

тельно или с помощью настав-

ника). 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов реше-

ния задач профессиональной дея-

тельности 

ОК 02 Определять задачи поиска ин-

формации 

Определять необходимые источ-

ники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую значи-

мость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных ис-

точников применяемых в професси-

ональной деятельности 

Приемы структурирования инфор-

мации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность норма-

тивно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории про-

фессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной норматив-

но-правовой документации 

Современная научная и профессио-

нальная терминология 

Возможные траектории профессио-

нального развития  и самообразова-

ния 

ОК 04 Организовывать работу коллек-

тива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-

ственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и куль-

турного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру профес-

сиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполне-

ния профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологиче-

ской безопасности 

Определять направления ресур-

сосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по 

профессии  

Правила экологической безопасно-

сти при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбереже-

ния. 

ОК 09 Применять средства информаци-

онных технологий для решения 

Современные средства и устройства 

информатизации 
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профессиональных задач 

Использовать современное про-

граммное обеспечение 

Порядок их применения и программ-

ное обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессио-

нальные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на зна-

комые общие и профессиональ-

ные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональ-

ной деятельности 

кратко обосновывать и объяс-

нить свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообще-

ния на знакомые или интересу-

ющие профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на професси-

ональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональ-

ная лексика) 

лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной дея-

тельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессио-

нальной направленности 

ОК 11 Выявлять достоинства и недо-

статки коммерческой идеи 

Презентовать  идеи открытия 

собственного дела в профессио-

нальной деятельности 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры выплат по 

кредитам 

Основы предпринимательской дея-

тельности 

Основы финансовой грамотности 

Правила разработки бизнес-планов 

Порядок выстраивания презентации 

Виды кредитных банковских про-

дуктов  

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы калькуляции и учета» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы:  

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл и имеет связь с дис-

циплиной ОП. 04 Экономические и правовые основы профессиональной деятель-

ности и со всеми профессиональными модулями. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 
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ПК 1.2-1.4,  
ПК 2.2-2.8,  
ПК 3.2-3.6,  
ПК 4.2-4.5,  
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.1-6.4 

-вести учет, оформлять  до-

кументы первичной отчетности по 

учету сырья, товаров и тары  в кла-

довой организации питания; 
-составлять товарный отчет 

за день; 
-определять  процентную 

долю потерь на производстве 

при различных видах обработки 

сырья; 

- составлять план-меню, 

работать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 
-рассчитывать цены на гото-

вую продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, оформ-

лять калькуляционные карточки; 
-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 
-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или сред-

ствами автоматизации  при расчетах 

с потребителями; 
-принимать оплату наличны-

ми деньгами; 
-принимать и оформлять без-

наличные платежи; 
-составлять отчеты по плате-

жам. 

-виды учета, требования, предъ-

являемые к учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 
- особенности организации бух-

галтерского учета в общественном пи-

тании; 
- основные направления совер-

шенствования, учета и контроля отчет-

ности на современном этапе; 
- формы документов, применяе-

мых в организациях питания, их клас-

сификацию; 
- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению докумен-

тов; 
- права, обязанности и ответ-

ственность главного бухгалтера; 
- понятие  цены, ее элементы, ви-

ды цен, понятие калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на продук-

цию собственного производства; 
- понятие товарооборота пред-

приятий питания, его виды и методы 

расчета. 
- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок составления; 
-правила документального 

оформления  движения материальных 

ценностей; 
- источники поступления продук-

тов и тары; 
-правила оприходования товаров 

и тары материально-ответственными 

лицами,  
реализованных и отпущенных то-

варов;  
-методику осуществления кон-

троля за товарными запасами;  
-понятие и виды товарных по-

терь, методику их списания;  
-методику проведения инвентари-

зации и выявления ее результатов; 
- понятие материальной ответ-

ственности, ее документальное оформ-

ление, отчетность материально-

ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета 

доверенностей; 
- ассортимент меню и цены на го-

товую продукцию на день принятия 

платежей; 
- правила торговли; 
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- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 
- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате наличными 

деньгами и  при безналичной форме 

оплаты; 
- правила поведения, степень от-

ветственности за правильность расчетов 

с потребителями. 
 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 
Правильно выявлять и эф-

фективно искать информацию, не-

обходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ре-

сурсы. 
Владеть актуальными мето-

дами работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Реализовать составленный 

план. 
Оценивать результат и по-

следствия своих действий (самосто-

ятельно или с помощью наставни-

ка). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором прихо-

дится работать и жить. 
Основные источники информа-

ции и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или со-

циальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессио-

нальной и смежных сферах. 
Структура плана для решения за-

дач. 
Порядок оценки результатов ре-

шения задач профессиональной дея-

тельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 
Определять необходимые ис-

точники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получае-

мую информацию 
Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 
Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поис-

ка 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в профессио-

нальной деятельности 
Приемы структурирования ин-

формации 
Формат оформления результатов 

поиска информации 
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ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документа-

ции в профессиональной деятельно-

сти 
Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной норма-

тивно-правовой документации 
Современная научная и профес-

сиональная терминология 
Возможные траектории профес-

сионального развития  и самообразова-

ния 
ОК 04 Организовывать работу кол-

лектива и команды 
Взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на госу-

дарственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и куль-

турного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 
Презентовать структуру про-

фессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе вы-

полнения профессиональной деятельно-

сти 
ОК 07 Соблюдать нормы экологиче-

ской безопасности 
Определять направления ре-

сурсосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по про-

фессии  

Правила экологической безопас-

ности при ведении профессиональной 

деятельности 
Основные ресурсы задействован-

ные в профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбере-

жения. 
ОК 09 Применять средства информа-

ционных технологий для решения 

профессиональных задач 
Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устрой-

ства информатизации 
Порядок их применения и про-

граммное обеспечение в профессиональ-

ной деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл чет-

ко произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  
понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 
участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональ-

ные темы 
строить простые высказыва-

ния о себе и о своей профессио-

нальной деятельности 
кратко обосновывать и объ-

яснить свои действия (текущие и 

планируемые) 
писать простые связные со-

общения на знакомые или интере-

сующие профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на профессио-

нальные темы 
основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 
лексический минимум, относя-

щийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятель-

ности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профес-

сиональной направленности 
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Рабочая программа учебной дисциплины «Организация производства 

общественного питания» 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС по профессии 16675 «Повар» 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

- применять современные технологии, формы и методы обслуживания;  

- составлять и заключать договора на поставку товаров;  

- осуществлять приемку продуктов по количеству и качеству;  

- разрабатывать структуру производства;  

- рационально и эффективно организовывать технологический процесс производ-

ства и реализации готовой продукции, труд персонала;  

- обеспечивать соблюдение технологического процесса производства, проводить 

бракераж готовой продукции.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- основные понятия, термины и определения в области организации об-

служивания;  

- классификацию услуг общественного питания и общие требования к ним; - ме-

тоды, формы, средства обслуживания;  

- виды и характеристику торговых помещений, мебели, посуды, приборов, столо-

вого белья;  

- правила составления и оформления меню;  

- общие правила сервировки и оформления столов;  

- особенности организации обслуживания потребителей в предприятиях различ-

ных типов и классов;  

- порядок предоставления различных услуг;  

- классификацию предприятий общественного питания, особенности их деятель-

ности;  

- структуру предприятий;  
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- организацию снабжения складского и тарного хозяйства;  

- структуру производства, элементы производственного и технологического про-

цессов;  

- организацию процессов производства и реализации продукции, работы основ-

ных производственных цехов и вспомогательных помещений;  

- основные категории производственного персонала, требования к нему. 

 

Рабочая программа дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 16675 

«Повар». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной об-

разовательной программы: учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятель-

ности» относится к общепрофессиональному циклу основной профессиональной 

образовательной программы. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения учеб-

ной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населе-

ния от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и бы-

ту; 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

 применять первичные средства пожаротушения; 

 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоя-

тельно определять среди них родственные полученной специальности; 
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 применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей во-

енной службы на воинских должностях в соответствии с полученной специ-

альностью; 

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повсе-

дневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 оказывать первую помощь пострадавшим; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирова-

ния развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычай-

ных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодей-

ствия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 

 основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессио-

нальной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализа-

ции; 

 основы военной службы и обороны государства;  

 задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

 способы защиты населения от оружия массового поражения; 

 меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожа-

рах; 

 организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления 

на нее в добровольном порядке; 

 основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям 

СПО; 

 область применения получаемых профессиональных знаний при исполне-

нии обязанностей военной службы; 

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

Обучающийся должен обладать общими компетенциями: 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, при-

менительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 07. Содействовать  сохранению  окружающей  среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.01 «Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен  

освоить основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

тельно к различным контекстам 

ОК.02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу по профессии «Повар» должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкци-

ями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно-

го сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, пти-

цы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуа-

тировать оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

 распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы об-

работки (вручную, механическим способом), подготовки сы-

рья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, раци-

онального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользо-
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ванных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов 

знания требований охраны труда, пожарной безопасности, производ-

ственной санитарии и личной гигиены в организациях пита-

ния, в том числе системы анализа, оценки и управления  опас-

ными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полу-

фабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и приготов-

лении полуфабрикатов 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.02 «Приготовле-

ние, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок разного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетен-

ции: 

1.1.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

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

тельно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-

но действовать в чрезвычайных ситуациях 

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

странном языке 

 

1.1.2. Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отва-

ров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, му-

ки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
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Практический 

опыт 

-подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров; 

-выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи сала-

тов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, соусов, горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 
-упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

-порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

-ведения расчетов с потребителями. 

Умения -рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатиро-

вать технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

-выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

-выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

-порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знания -требования охраны труда, пожарной безопасности, производствен-

ной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента, в том числе региональных; 

-нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

-правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

-ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных; 

-норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 



23 

 

ценности продуктов при приготовлении; 

-правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 

Учебная практика  

Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, 

плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать 

наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой 

рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжь-

их четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, круп-

нокусковых полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального ис-

пользования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, 

плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами мини-

мизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, по-

луфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабаты-

вать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйча-

тую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами 

мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, 

припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запе-

кания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной 

рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пла-

стованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты 

«медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлет-

ной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 
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7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, 

порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к по-

следующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней 

птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, 

подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим 

способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, пло-

ды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от по-

темнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном 

виде.   

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрика-

ты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приго-

товления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости 

18. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербро-

дам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использова-

нию. 
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19. Организация рабочего места повара, подбор производственного тех-

нологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного 

использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, 

нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, пор-

ционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, зали-

вании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями 

20. Использование различных технологий приготовления бутербродов, 

салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-

гигиенические режимы. 

21. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, 

определение достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бу-

тербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.  

22. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с 

учетом требований к безопасности готовой продукции.  

23. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербро-

дов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопас-

ности пищевых продуктов. 

24. Соблюдение температурного и временного режима при хранении ос-

новных холодных блюд и закусок. 

25. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требова-

ниями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответ-

ствии с требованиями санитарных правил. 

26. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

27. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной.  
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28. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механи-

ческим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

29. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки про-

дуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

30. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кули-

нарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецепту-

ры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

31. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приго-

товления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

32. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

33. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

34. Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок на раздаче. 

35. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформ-

ление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

36. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 
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37. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, со-

блюдения режимов хранения.  

38. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных из-

делий, закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

39. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок на вынос и для транспортирования. 

40. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок. 

41. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе су-

пов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потреби-

телем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в 

условиях организации питания). 

42. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

43. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

44. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание 

на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

 

Производственная практика  

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом каче-

ства и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. 
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2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготов-

ления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты. 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компо-

нентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, заморажива-

ние), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транс-

портирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с уче-

том требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфаб-

рикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 

9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос. 

10. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербро-

дам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со 

склада.  

11. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к 

ним к использованию. 

12. Организация рабочего места повара, подбор производственного тех-

нологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного 

использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взве-

шивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, 

прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запе-
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кание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соот-

ветствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

13. Использование различных технологий приготовления бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и заку-

сок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-

гигиенических режимов. 

14. Определение степени готовности основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов, доведение до вкуса.  

15. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции на раздаче.   

16. Обеспечение условий, температурного и временного режима охла-

ждения, хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с учетом тре-

бований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов об-

служивания. 

17. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответ-

ствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания 

– базы практики. 

18. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с ин-

струкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасно-

сти, охраны труда). 

19. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 

продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов 

в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регла-

ментами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 
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20. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии зада-

нием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

21. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ре-

сурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

22. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности про-

дукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

23. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени го-

товности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

24. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных из-

делий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

25. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности ока-

зываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

26. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе су-

пов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эф-

фективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 
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