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ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ УЧЕБНЫЙ ЦИКЛ 

ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, 
САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ 

 
Пояснительная записка 

Программа учебной дисциплины является частью основной  образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер, 
относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм  
 
Место дисциплины в структуре  основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных  компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных 
товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 
 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и 
реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение   требований системы анализа,   оценки и управления 
опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

определять источники микробиологического загрязнения 
производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих средств; 
проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов; 
рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
рассчитывать суточный расход энергии в зависимости от основного энергетического 

обмена человека; 
составлять рационы питания для различных категорий потребителей;  

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

основные понятия и термины микробиологии; 
основные группы микроорганизмов, 
микробиологию основных пищевых продуктов; 
основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции; 
методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 
правила личной гигиены работников организации питания; 
классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 
правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 
пищевые вещества и их значение для организма человека; 
суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
основные процессы обмена веществ в организме; 
суточный расход энергии; 
состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных 

продуктов питания; 
физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
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 
 



В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
 

Общие и 
профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 
сформированности 

(действия) 

 
Уметь 

 
Знать 

ОК 01. 
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам. 

Распознавание 
сложных 
проблемных 
ситуаций в 
различных 
контекстах. 
Проведение анализа 
сложных ситуаций 
при решении задач 
профессиональной 
деятельности. 
Определение этапов 
решения задачи. 
Определение 
потребности в 
информации. 
Осуществление 
эффективного 
поиска. 
Выделение всех 
возможных 
источников нужных 
ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий. 
Оценка рисков на 
каждом шагу. 
Оценка плюсов и 
минусов 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
определение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана. 

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и 
выделять её 
составные части. 
Правильно 
выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи 
и/или проблемы. 
Составить план 
действия. 
Определять 
необходимые 
ресурсы. 
Владеть 
актуальными 
методами работы в 
профессиональной 
и смежных сферах. 
Реализовать 
составленный план. 
Оценивать 
результат и 
последствия своих 
действий 
(самостоятельно 
или с помощью 
наставника). 

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, 
в котором приходится 
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 решения 
задач 
профессиональной 
деятельности 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, 
анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

Планирование 
информационного 
поиска из широкого 
набора источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
задач 
Проведение анализа 
полученной 

Определять задачи 
поиска информации 
Определять 
необходимые 
источники 
информации 
Планировать 
процесс поиска 
Структурировать 
получаемую 

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности 
Приемы 
структурирования 
информации 
Формат оформления 



 информации, 
выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами поиска; 
Интерпретация 
полученной 
информации в 
контексте 
профессиональной 
деятельности 

информацию 
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации 
Оценивать 
практическую 
значимость 
результатов поиска 
Оформлять 
результаты поиска 

результатов поиска 
информации 

ОК 03. 
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Использование 
актуальной 
нормативно- 
правовой 
документацию по 
профессии 
(специальности) 
Применение 
современной 
научной 
профессиональной 
терминологии 
Определение 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

Определять 
актуальность 
нормативно- 
правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 
Выстраивать 
траектории 
профессионального 
и личностного 
развития 

Содержание 
актуальной 
нормативно-правовой 
документации 
Современная научная 
и профессиональная 
терминология 
Возможные 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

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

Участие в деловом 
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач 
Планирование 
профессиональной 
деятельность 

Организовывать 
работу коллектива и 
команды 
Взаимодействовать 
с коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

Психология 
коллектива 
Психология личности 
Основы проектной 
деятельности 

ОК 05. 
Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

Грамотно устно и 
письменно излагать 
свои мысли по 
профессиональной 
тематике на 
государственном 
языке 
Проявление 
толерантность в 
рабочем коллективе 

Излагать свои 
мысли на 
государственном 
языке 
Оформлять 
документы 

Особенности 
социального и 
культурного контекста 
Правила оформления 
документов. 

ОК 06. 
Проявлять 

Понимать 
значимость своей 

Описывать 
значимость своей 

Сущность гражданско- 
патриотической 



гражданско- 
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

профессии 
(специальности) 
Демонстрация 
поведения на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

профессии 
Презентовать 
структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности) 

позиции 
Общечеловеческие 
ценности 
Правила поведения в 
ходе выполнения 
профессиональной 
деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать 
ресурсосбережение 
на рабочем месте 

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 
Определять 
направления 
ресурсосбережения 
в рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности) 

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы, 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 09. 
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 
профессиональной 
деятельности 

Применять средства 
информационных 
технологий для 
решения проф. задач 
Использовать 
современное 
программное 
обеспечение 

Современные средства 
и устройства 
информатизации 
Порядок их применения 
и программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке. 

Применение в 
профессиональной 
деятельности 
инструкций на 
государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения на 
профессиональные 
темы 

Понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные 
и бытовые), 
понимать тексты на 
базовые 
профессиональные 
темы 
участвовать в 
диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные 
темы 
строить простые 
высказывания о 
себе и о своей 
профессиональной 
деятельности 
кратко 
обосновывать и 
объяснить свои 

правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 
темы 
основные 
общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная 
лексика) 
лексический минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности 
особенности 
произношения 
правила чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности 



  действия (текущие 
и планируемые) 
писать простые 
связные сообщения 
на знакомые или 
интересующие 
профессиональные 
темы 

 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

 Обеспечивать 
хранение сырья и 
пищевых продуктов 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами 
чистоты, 
соблюдением 
товарного 
соседства. 

Использовать 
нитрат-тестер для 
оценки 
безопасности сырья. 

Соблюдать 
правила утилизации 
непищевых 
отходов. 

Соблюдать 
санитарно- 
гигиенические 
требования к 
процессам 
обработки сырья, 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
полуфабрикатов, 
готовой холодной, 
горячей кулинарной 
продукции, 
хлебобулочных 
мучных 
кондитерских 
изделий 

Обеспечивать 
условия, сроки 
хранения, товарное 
соседство 
скомплектованных, 
упакованных 
полуфабрикатов, 
готовой холодной, 

Требования 
производственной 
санитарии в 
организации питания. 

Виды, назначение 
и правила 
эксплуатации 
приборов для экспресс 
оценки качества и 
безопасности 
пищевого сырья, 
продуктов и 
материалов. 

Санитарно- 
гигиенические 
требования к ведению 
процессов обработки, 
подготовки пищевого 
сырья, продуктов. 

Правила, условия, 
сроки хранения 
пищевых продуктов. 

Регламенты, 
стандарты, в том числе 
система анализа, 
оценки и управления 
опасными факторами 
(система ХАССП) 



  горячей кулинарной 
продукции, 
хлебобулочных 
мучных 
кондитерских 
изделий 

 

 
 
 

ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
 

Пояснительная записка 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 
43.00.00 Сервис и туризм 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 
освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 
входящим в профессию, с дисциплинами ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего 
места. 

 
Цель и планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных 
продуктов и сырья; 

-оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований 
системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП); 

-оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; 
осуществлять контроль хранения и расхода продуктов. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, 
транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп 
продовольственных товаров; 

-виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 

-методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 

-современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 
продуктов; 

-виды складских помещений и требования к ним; 

-правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со 
склада и от поставщиков. 

 

 
 



Код ПК, ОК Умения Знания 
К 1.1-1.4, проводить органолептическую ассортимент, товароведные 
К 2.1-2.8, оценку качества и безопасности характеристики, требования к качеству, 
К 3.1-3.6, 
К 4.1-4.5, 
К 5.1-5.5 

продовольственных продуктов 
и сырья; 
оценивать условия и 
организовывать хранение 
продуктов и запасов с учетом 
требований системы анализа, 
оценки и управления опасными 
факторами (ХАССП); 
оформлять учетно-отчетную 
документацию по расходу и 
хранению продуктов; 
осуществлять контроль 
хранения и расхода продуктов 

упаковке, транспортированию и 
реализации, условия и сроки хранения 
основных групп продовольственных 
товаров; 
виды сопроводительной документации на 
различные группы продуктов; 
методы контроля качества, безопасности 
пищевого сырья, продуктов; 
современные способы обеспечения 
правильной сохранности запасов и расхода 
продуктов; 
виды складских помещений и требования к 
ним; 
правила оформления заказа на продукты со 
склада и приема продуктов, поступающих 
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 
эффективно искать 
информацию, необходимую 
для решения задачи и/или 
проблемы. 
Составить план действия. 
Определять необходимые 
ресурсы. 
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и смежных 
сферах. 
Реализовать составленный 
план. 
Оценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится 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 решения 
задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 
Определять необходимые 
источники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации 
Оценивать практическую 
значимость результатов поиска 

Номенклатура информационных 
источников, применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 
информации 



 Оформлять результаты поиска  
ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития 

Содержание актуальной нормативно- 
правовой документации 
Современная научная и профессиональная 
терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 
коллектива и команды 
Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 
Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 
контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 
экологической безопасности 
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной 
деятельности по профессии 

Правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности 
Основные ресурсы, задействованные в 
профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 
информационных технологий 
для решения профессиональных 
задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний 
на известные темы 
(профессиональные и 
бытовые), 
понимать тексты на базовые 
профессиональные темы 
участвовать в диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные темы 
строить простые высказывания 
о себе и о своей 
профессиональной 
деятельности 
кратко обосновывать и 
объяснить свои действия 
(текущие и планируемые) 
писать простые связные 

правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы 
основные общеупотребительные глаголы 
(бытовая и профессиональная лексика) 
лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональной 
направленности 



 сообщения на знакомые или 
интересующие 
профессиональные темы 

 

 
 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 
 

Пояснительная записка 
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер, относящейся к 
укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 
 
Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. 
Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 
 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

– организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 
готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии 
и пожарной безопасности; 

– определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое 
оборудование, инвентарь, инструменты; 

– подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с 
учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно 
ориентироваться в экстренной ситуации 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

– классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, 
особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 
технологического оборудования; 

– принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

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

– способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами 
изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

– правила электробезопасности, пожарной безопасности; 
– правила охраны труда в организациях питания. 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
 

Общие и 
профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 
сформированности 

(действия) 

 
Уметь 

 
Знать 

ОК 01. Распознавание Распознавать Актуальный 
Выбирать способы сложных задачу и/или профессиональный и 
решения задач проблемных проблему в социальный контекст, 
профессиональной ситуаций в профессиональном В котором приходится 
деятельности, различных и/или социальном работать и жить. 
применительно к контекстах. контексте. Основные источники 
различным Проведение анализа Анализировать информации и ресурсы 



контекстам. сложных ситуаций задачу и/или для решения задач и 
 при решении задач проблему и проблем в 
 профессиональной выделять её профессиональном 
 деятельности. 

Определение этапов 
решения задачи. 
Определение 
потребности в 
информации. 
Осуществление 
эффективного 
поиска. 
Выделение всех 
возможных 
источников нужных 
ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий. 
Оценка рисков на 
каждом шагу. 
Оценка плюсов и 
минусов 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
определение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана. 

составные части. 
Правильно 
выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи 
и/или проблемы. 
Составить план 
действия. 
Определять 
необходимые 
ресурсы. 
Владеть 
актуальными 
методами работы в 
профессиональной 
и смежных сферах. 
Реализовать 
составленный план. 
Оценивать 
результат и 
последствия своих 
действий 
(самостоятельно 
или с помощью 
наставника). 

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 решения 
задач 
профессиональной 
деятельности 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, 
анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

Планирование 
информационного 
поиска из широкого 
набора источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
задач 
Проведение анализа 
полученной 
информации, 
выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами 
поиска; 
Интерпретация 
полученной 
информации в 
контексте 

Определять задачи 
поиска 
информации 
Определять 
необходимые 
источники 
информации 
Планировать 
процесс поиска 
Структурировать 
получаемую 
информацию 
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации 
Оценивать 
практическую 
значимость 
результатов поиска 
Оформлять 
результаты поиска 

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности 
Приемы 
структурирования 
информации 
Формат оформления 
результатов поиска 
информации 



 профессиональной 
деятельности 

  

ОК 03. 
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Использование 
актуальной 
нормативно- 
правовой 
документацию по 
профессии 
(специальности) 
Применение 
современной 
научной 
профессиональной 
терминологии 
Определение 
траектории проф. 
развития и 
самообразования 

Определять 
актуальность 
нормативно- 
правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 
Выстраивать 
траектории 
профессионального 
и личностного 
развития 

Содержание 
актуальной 
нормативно-правовой 
документации 
Современная научная и 
профессиональная 
терминология 
Возможные траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

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

Участие в деловом 
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач 
Планирование 
профессиональной 
деятельность 

Организовывать 
работу коллектива 
и команды 
Взаимодействовать 
с коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

Психология 
коллектива 
Психология личности 
Основы проектной 
деятельности 

ОК 05. 
Осуществлять устную 
и письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

Грамотно устно и 
письменно излагать 
свои мысли по 
профессиональной 
тематике на 
государственном 
языке 
Проявление 
толерантность в 
рабочем коллективе 

Излагать свои 
мысли на 
государственном 
языке 
Оформлять 
документы 

Особенности 
социального и 
культурного контекста 
Правила оформления 
документов. 

ОК 06. 
Проявлять 
гражданско- 
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

Понимать 
значимость своей 
профессии 
(специальности) 
Демонстрация 
поведения на 
основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

Описывать 
значимость своей 
профессии 
Презентовать 
структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности) 

Сущность гражданско- 
патриотической 
позиции 
Общечеловеческие 
ценности 
Правила поведения в 
ходе выполнения 
профессиональной 
деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности; 

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 
Определять 
направления 
ресурсосбережения 

Правила экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы, 



действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

Обеспечивать 
ресурсосбережение 
на рабочем месте 

в рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности) 

задействованные в 
профессиональной 
деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 09. 
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

Применение 
средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 
профессиональной 
деятельности 

Применять средства 
информационных 
технологий для 
решения проф. 
задач. Использовать 
современное 
программное 
обеспечение 

Современные средства 
и устройства 
информатизации 
Порядок их применения 
и программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке. 

Применение в 
профессиональной 
деятельности 
инструкций на 
государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения 
на 
профессиональные 
темы 

Понимать общий 
смысл  четко 
произнесенных 
высказываний   на 
известные   темы 
(профессиональные 
и бытовые), 
понимать тексты на 
базовые 
профессиональные 
темы 
участвовать в 
диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные 
темы 
строить  простые 
высказывания  о 
себе и о своей 
профессиональной 
деятельности 
кратко 
обосновывать   и 
объяснить  свои 
действия (текущие 
и планируемые) 
писать простые 
связные сообщения 
на знакомые  или 
интересующие 
профессиональные 
темы 

правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 
темы 
основные 
общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная 
лексика) 
лексический минимум, 
относящийся  к 
описанию предметов, 
средств и  процессов 
профессиональной 
деятельности 
особенности 
произношения 
правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Подготовка, уборка 
рабочего места 
повара (кондитера) 
при выполнении 
работ по обработке 
сырья и 
приготовлению: 

Визуально 
проверять чистоту 
и исправность 
производственного 
инвентаря, 
кухонной посуды 
перед 

Требования охраны 
труда, пожарной 
безопасности и 
производственной 
санитарии в 
организации питания. 
Виды, назначение, 



 -полуфабрикатов, использованием. правила безопасной 
- горячих блюд, Выбирать, эксплуатации 
кулинарных рационально технологического 
изделий, закусок, размещать на оборудования, 
- холодных блюд, рабочем месте производственного 
кулинарных оборудование, инвентаря, 
изделий, закусок, инвентарь, посуду, инструментов, 
- холодных и сырье, материалы в весоизмерительным 
горячих сладких соответствии с приборов, посуды и 
блюд, десертов, инструкциями и правила ухода за ними. 
напитков, регламентами, Последовательность 
- хлебобулочных, стандартами выполнения 
мучных чистоты. технологических 
кондитерских Проводить операций. 
изделий текущую уборку Регламенты, 

 рабочего места стандарты, в том числе 
 повара в система анализа, 
 соответствии с оценки и управления 
 инструкциями и опасными факторами 
 регламентами, (система ХАССП). 
 стандартами Возможные 
 чистоты. последствия 
 Выбирать и нарушения санитарии 
 применять моющие и гигиены. 
 и Требования к 
 дезинфицирующие соблюдению личной 
 средства для ухода гигиены персоналом 
 за оборудованием, при подготовке 
 инвентарем, производственного 
 инструментами, инвентаря и кухонной 
 кухонной посудой. посуды. 
 Владеть техникой Виды, назначение, 
 ухода за правила применения и 
 весоизмерительным безопасного хранения 
 оборудованием. чистящих, моющих и 
 Мыть вручную и в дезинфицирующих 
 посудомоечной средств, предназна- 
 машине, чистить и ченных для 
 раскладывать на последующего 
 хранение кухонную использования. 
 посуду и Правила утилизации 
 производственный отходов. 
 инвентарь, Виды, назначение 
 инструменты в упаковочных 
 соответствии со материалов, способы 
 стандартами хранения сырья и 
 чистоты. продуктов. 
 Проверять Виды, назначение 
 поддержание правила эксплуатации 
 требуемого оборудования для 
 температурного вакуумной упаковки 
 режима в сырья и готовых 



  холодильном полуфабрикатов. 
Виды, назначение 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, кухонной, 
столовой посуды, 
используемых для 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки готовых 
полуфабрикатов. 
Способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос 
готовых 
полуфабрикатов. 
Способы правки 
кухонных ножей 

оборудовании 
Подбор, подготовка Выбирать 
К работе, проверка оборудование, 
технологического производственный 
оборудования, инвентарь, 
производственного инструменты, 
инвентаря, посуду в 
инструментов, соответствии с 
водоизмерительных видом работ в 
приборов соответствующей 

 зоне кухни 
 (кондитерского 
 цеха) по обработке 
 сырья и 
 приготовлению: 
 -полуфабрикатов, 
 -горячих блюд, 
 кулинарных 
 изделий, закусок, 
 -холодных блюд, 
 кулинарных 
 изделий, закусок, 
 -холодных и 
 горячих сладких 
 блюд, десертов, 
 напитков, 
 -хлебобулочных, 
 мучных 
 кондитерских 
 изделий. 
 Подготавливать к 
 работе, проверять 
 технологическое 
 оборудование, 
 производственный 
 инвентарь, 
 инструменты, 
 весоизмерительные 
 приборы в 
 соответствии с 
 инструкциями и 
 регламентами, 
 стандартами 
 чистоты. 
 Соблюдать правила 
 техники 
 безопасности, 
 пожарной 
 безопасности, 
 охраны труда 



 Подготовка Выбирать,  
рабочего места для подготавливать 
порционирования материалы, посуду, 
(комплектования), оборудование для 
упаковки на вынос упаковки, хранения 
готовых горячих готовых холодных 
блюд, кулинарных и горячих блюд, 
изделий, закусок кулинарных 

 изделий, закусок, 
 хлебобулочных, 
 мучных 
 кондитерских 
 изделий. 
 Рационально 
 организовывать 
 рабочее место с 
 учетом 
 обеспечения 
 безопасной 
 эксплуатации 
 оборудования, 
 стандартов 
 чистоты. 

 
 
 

ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
Пояснительная записка 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис 
и туризм. 
 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 
Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
профессию, с дисциплиной ОП 05Основы калькуляции и учета. 

Цель и планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 
 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области профессиональной 
деятельности; 

-ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания; 

-определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 

-применять нормы трудового права при   взаимодействии   с   подчиненным 
персоналом; 

-применять экономические и правовые знания в конкретных производственных 
ситуациях; 



-защищать свои права в рамках действующего законодательства РФ. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы организаций; 

-основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 

-способы ресурсосбережения в организации; 

-понятие, виды предпринимательства; 

-виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации; 

-нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения; 

-основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

-формы и системы оплаты труда; 

-механизм формирования заработной платы; 

-виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает элементы 
 
 

Код ПК, ОК Умения Знания 
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 
эффективно искать 
информацию, необходимую 
для решения задачи и/или 
проблемы. 
Составить план действия. 
Определять необходимые 
ресурсы. 
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и смежных 
сферах. 
Реализовать составленный 
план. 
Оценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится 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 решения 
задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 
Определять необходимые 
источники информации 

Номенклатура информационных 
источников, применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 



 Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации 
Оценивать практическую 
значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Формат оформления результатов поиска 
информации 

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития 

Содержание актуальной нормативно- 
правовой документации 
Современная научная и 
профессиональная терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 
коллектива и команды 
Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 
Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 
контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 
экологической безопасности 
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной 
деятельности по профессии 

Правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности 
Основные ресурсы, задействованные в 
профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 
информационных технологий 
для решения профессиональных 
задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний 
на известные темы 
(профессиональные и 
бытовые), 
понимать тексты на базовые 
профессиональные темы 
участвовать в диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы 
основные общеупотребительные глаголы 
(бытовая и профессиональная лексика) 
лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной 
деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов 



 строить простые высказывания 
о себе и о своей 
профессиональной 
деятельности 
кратко  обосновывать и 
объяснить   свои действия 
(текущие и планируемые) 
писать простые  связные 
сообщения на знакомые или 
интересующие 
профессиональные темы 

профессиональной направленности 

ОК 11 Выявлять достоинства и 
недостатки коммерческой идеи 
Презентовать идеи открытия 
собственного дела в 
профессиональной 
деятельности 
Оформлять бизнес-план 
Рассчитывать размеры выплат 
по кредитам 

Основы предпринимательской 
деятельности 
Основы финансовой грамотности 
Правила разработки бизнес-планов 
Порядок выстраивания презентации 
Виды кредитных банковских продуктов 

 
 
 

ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 
 

Пояснительная записка 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий и специальностей 43.00.00 
Сервис и туризм. 
 
Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: 
Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 
дисциплина и имеет связь с дисциплинами ОП 04. Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности и со всеми профессиональными модулями. 
 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной 
продукции и полуфабрикатов на производстве; 

-оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой 
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 готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки; 
-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве. 

 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 



-задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского учета; 
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации бухгалтерского учета 
-особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 
-основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном 

этапе; 
-формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 
-требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 
-права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 
-понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения 
розничных цен на продукцию собственного производства; 
-понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 
-сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 
-правила документального оформления движения материальных ценностей; 
- источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 
реализованных и отпущенных товаров; 
-методику осуществления контроля за товарными запасами; 
-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 
-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

-понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность 
материально-ответственных лиц; 

-порядок оформления и учета доверенностей. 
 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает элементы 
компетенций 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4, -вести учет, оформлять -виды учета, требования, 
ПК 2.2-2.8, документы первичной предъявляемые к учету; 
ПК 3.2-3.6, отчетности по учету сырья, - задачи бухгалтерского учета; 
ПК 4.2-4.5, товаров   и   тары в кладовой -предмет и метод бухгалтерского 
ПК 5.2-5.5 организации питания; учета; 

 -составлять товарный отчет за -элементы бухгалтерского учета; 
 день; -принципы и формы организации 
 -определять процентную долю бухгалтерского учета 
 потерь на производстве при - особенности организации 
 различных видах обработки бухгалтерского учета в 
 сырья; общественном питании; 
 - составлять план-меню, работать - основные направления 
 со сборником рецептур блюд и совершенствования, учета и 
 кулинарных изделий, контроля отчетности на 
 технологическими и технико - современном этапе; 
 технологическими картами; - формы документов, применяемых в 
 -рассчитывать цены на готовую организациях питания, их 
 продукцию и полуфабрикаты классификацию; 
 собственного производства, - требования, предъявляемые к 
 оформлять калькуляционные содержанию и оформлению 
 карточки; документов; 
 -участвовать в проведении - права, обязанности и 
 инвентаризации в кладовой и на ответственность главного 



 производстве. бухгалтера; 
- понятие цены, ее элементы, виды 
цен, понятие калькуляции и порядок 
определения розничных цен на 
продукцию собственного 
производства; 
- понятие товарооборота 
предприятий питания, его виды и 
методы расчета. 
- сущность плана-меню, его 
назначение, виды, порядок 
составления; 
-правила документального 
оформления  движения 
материальных ценностей; 
- источники поступления продуктов 
и тары; 
-правила оприходования товаров и 
тары материально-ответственными 
лицами, 
реализованных и отпущенных 
товаров; 
-методику осуществления контроля 
за товарными запасами; 
-понятие и виды товарных потерь, 
методику их списания; 
-методику проведения 
инвентаризации и выявления ее 
результатов; 
- понятие материальной 
ответственности, ее документальное 
оформление,  отчетность 
материально-ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета 
доверенностей. 

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 
эффективно искать информацию, 
необходимую для решения 
задачи и/или проблемы. 
Составить план действия. 
Определять необходимые 
ресурсы. 
Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится 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 
решения задач профессиональной 
деятельности 



 Оценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью 
наставника). 

 

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 
Определять необходимые 
источники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации 
Оценивать практическую 
значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования 
информации 
Формат оформления результатов 
поиска информации 

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой документации 
Современная научная и 
профессиональная терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 
коллектива и команды 
Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 
Оформлять документы 

Особенности социального и 
культурного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности 
по профессии 

Сущность гражданско- 
патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе 
выполнения профессиональной 
деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 
экологической безопасности 
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности 
по профессии 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной деятельности 
Основные ресурсы задействованные 
в профессиональной деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 
информационных технологий 
для решения профессиональных 
задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на 

правила построения простых и 
сложных предложений на 



 известные темы профессиональные темы 
(профессиональные и бытовые), основные общеупотребительные 
понимать тексты на базовые глаголы (бытовая и 
профессиональные темы; профессиональная лексика) 
участвовать в диалогах на лексический минимум, относящийся 
знакомые общие и к описанию предметов, средств и 
профессиональные темы; процессов профессиональной 
строить простые высказывания о деятельности 
себе и о своей профессиональной особенности произношения 
деятельности; правила чтения текстов 
кратко обосновывать и профессиональной направленности 
объяснить свои действия  

(текущие и планируемые);  

писать простые связные  

сообщения на знакомые или  

интересующие  

профессиональные темы  
 
 

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 
 

Пояснительная записка 
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, и кондитер, относящейся к 
укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 
 
Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
образовательную программу специальности, с дисциплинами ОП 03. Техническое 
оснащение и организация рабочего места, ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 
 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им 
риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной 
деятельности; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 
характером выполняемой профессиональной деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия 
труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их 
по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых 
работ; 

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 
уровня безопасности труда. 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 
нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

-обязанности работников в области охраны труда; 
-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 



-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 
производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности; 
-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
 

Общие и 
профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 
сформированности 

(действия) 

 
Уметь 

 
Знать 

ОК 01. 
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам. 

Распознавание 
сложных 
проблемных 
ситуаций в 
различных 
контекстах. 
Проведение анализа 
сложных ситуаций 
при решении задач 
профессиональной 
деятельности. 
Определение этапов 
решения задачи. 
Определение 
потребности в 
информации. 
Осуществление 
эффективного 
поиска. 
Выделение всех 
возможных 
источников нужных 
ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий. 
Оценка рисков на 
каждом шагу. 
Оценка плюсов и 
минусов 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
определение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана. 

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и 
выделять её 
составные части. 
Правильно выявлять 
и эффективно 
искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи 
и/или проблемы. 
Составить план 
действия. 
Определять 
необходимые 
ресурсы. 
Владеть 
актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать 
составленный план. 
Оценивать 
результат и 
последствия своих 
действий 
(самостоятельно или 
с помощью 
наставника). 

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, 
в котором приходится 
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 решения 
задач 
профессиональной 
деятельности 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, 
анализ и 
интерпретацию 
информации, 

Планирование 
информационного 
поиска из широкого 
набора источников, 
необходимого для 

Определять задачи 
поиска информации 
Определять 
необходимые 
источники 

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 



необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

выполнения 
профессиональных 
задач 
Проведение анализа 
полученной 
информации, 
выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами 
поиска; 
Интерпретация 
полученной 
информации в 
контексте 
профессиональной 
деятельности 

информации 
Планировать 
процесс поиска 
Структурировать 
получаемую 
информацию 
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации 
Оценивать 
практическую 
значимость 
результатов поиска 
Оформлять 
результаты поиска 

деятельности 
Приемы 
структурирования 
информации 
Формат оформления 
результатов поиска 
информации 

ОК 03. 
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Использование 
актуальной 
нормативно- 
правовой 
документацию по 
профессии 
(специальности) 
Применение 
современной 
научной 
профессиональной 
терминологии 
Определение 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

Определять 
актуальность 
нормативно- 
правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 
Выстраивать 
траектории 
профессионального 
и личностного 
развития 

Содержание 
актуальной 
нормативно-правовой 
документации 
Современная научная 
и профессиональная 
терминология 
Возможные 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

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

Участие в деловом 
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач 
Планирование 
профессиональной 
деятельность 

Организовывать 
работу коллектива и 
команды 
Взаимодействовать 
с коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

Психология 
коллектива 
Психология личности 
Основы проектной 
деятельности 

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

Грамотно устно и 
письменно излагать 
свои мысли по 
профессиональной 
тематике на 
государственном 
языке 

Излагать свои 
мысли на 
государственном 
языке 
Оформлять 
документы 

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста 
Правила оформления 
документов. 



социального и 
культурного 
контекста. 

Проявление 
толерантность в 
рабочем коллективе 

  

ОК 06. 
Проявлять 
гражданско- 
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

Понимать 
значимость своей 
профессии 
(специальности) 
Демонстрация 
поведения на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

Описывать 
значимость своей 
профессии 
Презентовать 
структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности) 

Сущность 
гражданско- 
патриотической 
позиции 
Общечеловеческие 
ценности 
Правила поведения в 
ходе выполнения 
профессиональной 
деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать 
ресурсосбережение 
на рабочем месте 

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 
Определять 
направления 
ресурсосбережения 
в рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности) 

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 09. 
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

Применение 
средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 
профессиональной 
деятельности 

Применять средства 
информационных 
технологий для 
решения 
профессиональных 
задач 
Использовать 
современное 
программное 
обеспечение 

Современные 
средства и устройства 
информатизации 
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке. 

Применение в 
профессиональной 
деятельности 
инструкций на 
государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения на 
профессиональные 
темы 

Понимать общий 
смысл  четко 
произнесенных 
высказываний   на 
известные   темы 
(профессиональные 
и бытовые), 
понимать тексты на 
базовые 
профессиональные 
темы 
участвовать в 
диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные 
темы 
строить простые 

правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 
темы 
основные 
общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная 
лексика) 
лексический 
минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности 



  высказывания о себе 
и о своей 
профессиональной 
деятельности 
кратко 
обосновывать   и 
объяснить  свои 
действия (текущие и 
планируемые) 
писать простые 
связные сообщения 
на знакомые  или 
интересующие 
профессиональные 
темы 

особенности 
произношения 
правила чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности 

ОК 11. 
Планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере. 

Определение 
инвестиционную 
привлекательность 
коммерческих идей 
в рамках 
профессиональной 
деятельности 
Составлять бизнес 
план 
Презентовать 
бизнес-идею 
Определение 
источников 
финансирования 
Применение 
грамотных 
кредитных 
продуктов для 
открытия дела 

Выявлять 
достоинства и 
недостатки 
коммерческой идеи 
Презентовать идеи 
открытия 
собственного дела в 
профессиональной 
деятельности 
Оформлять бизнес- 
план 
Рассчитывать 
размеры выплат по 
процентным 
ставкам 
кредитования 

Основы 
предпринимательской 
деятельности 
Основы финансовой 
грамотности 
Правила разработки 
бизнес-планов 
Порядок 
выстраивания 
презентации 
Кредитные 
банковские продукты 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Подбор, подготовка 
к работе, проверка 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов 

Соблюдать 
правила техники 
безопасности, 
пожарной 
безопасности, 
охраны труда. 

Выбирать, 
безопасно, в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 
эксплуатировать 
технологическое 
оборудование, 
инструменты, 
инвентарь в 
процессе обработки 
сырья 

Требования 
охраны труда, 
пожарной 
безопасности и 
производственной 
санитарии в 
организации питания 
Виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за 



   ними. 
Возможные 

последствия 
нарушения санитарии 
и гигиены, правил т/б. 

 
 
 

ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

Пояснительная записка 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09. «Повар, 
кондитер», входящей в состав укрупнённой группы профессий и специальностей 43.00.00 
«Сервис и туризм». 
 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: 
Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет 
межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области 
профессиональной лексики/терминологии на иностранном языке. 
 
Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 
дисциплины: 
 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
–Профессиональную лексику/терминологию из области индустрии питания. Правила 
общения на иностранном языке, обусловленные ситуациями профессиональными/ 
социально-культурными. 
– Лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода 
текстов, имеющих профессиональную направленность (со словарём) 
–Простые и распространённые предложения. 
–Построение предложений утвердительных , вопросительных, отрицательных, безличных, 
сложносочинённых/сложноподчинённых. 
–Имя существительное: функции в предложении, образование множественного числа. 
–Артикли: определённый, неопределённый, нулевой. Употребление артиклей.  
–Имена прилагательные: образование степени сравнения, а так же исключения. 
–Наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределённые наречия. 
–Глагол. Временные формы глагола, понятие глагола-связки. Система модальности 
глагола. 

 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

Общие умения: 
– Общаться на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы. 
–Понимать содержание и переводить со словарём тексты профессионального 
направления. 
– Самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять и расширять 
лексический запас профессиональной и разговорно-бытовой направленности. 
ДИАЛОГИЧЕСКАЯ РЕЧЬ: 
–Проявлять коммуникативную активность, участвуя в беседе на знакомую тему. 
–Осуществлять обобщение информации. Комментировать. Выражать своё мнение 
– Выражать своё отношение в беседе (согласие/несогласие, одобрение, осуждение, 
благодарность). 
–Речевой этикет в общении. 
–Ответы на вопросы. Поддерживание беседы. 



 
МОНОЛОГИЧЕСКАЯ РЕЧЬ: 
–Делать сообщения по теме/проблеме. 
–Кратко пересказать содержание. 
–Рассказать о себе, своих планах, профессии, своём окружении. 
–Рассуждать о событиях, приводить примеры, делать выводы. 
–Рассказывать о своей стране (обычаи и традиции, культура, национальная кухня). 
–Рассказывать о стране изучаемого языка (обычаи и традиции, культура, национальная 
кухня). 
ПИСЬМЕННАЯ РЕЧЬ: 
–Заполнение анкет, виз, бланков. 
–Написание резюме и автобиографии. 
–Написание тезисов, плана и конспекта на основе работы с текстом, в том числе 
профессиональной направленности. 
АУДИРОВАНИЕ: 
–Понимать основное содержание звучащих текстов ( в рамках изучаемых тем). 
–Понимать необходимую информацию в информационных рекламах и объявлениях. 
–Понимать основное содержание учебных фильмов. -Понимать высказывание собеседника 
в стандартных ситуациях. -Извлекать из аудиоматериалов необходимую информацию. 
ЧТЕНИЕ: 
–Извлекать из прочитанного материала необходимую информацию, в том числе по своей 
профессии. 
–Использовать информацию в практической деятельности, а так же для расширения 
своего культурного уровня. 
 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает компетенции: 

 
Общие 

профессиональные 
компетенции 

Дескрипторы 
сформированности 

(действия) 

 
Умения 

 
Знания 

ОК 01 
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности. 

Распознавание 
проблемных ситуаций 
в различных 
контекстах. 
Проведение анализа 
Определение этапов. 
Осуществление 
эффективного поиска. 
Разработка плана 
действия. Оценивание 
плюсов и минусов 
полученных 
результатов. 
Оценивание своего 
плана, его реализации, 
предложение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана. 

Распознать 
задачу/проблему в 
профессиональном 
или социальном 
контексте. 
Анализировать, 
выделять составные 
части. 
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи. 
Составить план 
действий. Определить 
необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежной темах. 
Реализовать 
составленный план. 
Оценить результаты и 
последствия действий 

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст. 
Основные источники 
информации и ресурсы 
для решения 
задач/проблем в 
профессиональном/соц 
иальном контексте. 
Алгоритм 
выполнения работы. 
Методы работы в 
проф. и смежных 
областях. 
Структура плана 
действий. 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач проф. 
деятельности. 



  (самостоятельно или с 
помощью наставника). 

 

ОК 2 
Осуществлять поиск, 
анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
проф. 
деятельности 

Планирование 
информационного 
поиска из широкого 
набора источников, 
необходимого для 
выполнения проф. 
задач. 
Проведение анализа 
полученной 
информации. 
выделение в ней 
главных аспектов. 
Структурирование 
информации. 
Интерпретация 
информации в 
контексте проф. 
деятельности. 

Определять задачи 
поиска информации, 
необходимые 
источники 
информации. 
Планировать процесс 
поиска. 
Структурировать 
информацию. 
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации. 
Оценивать практич. 
Значимость 
результатов поиска. 
Оформлять результаты 
поиска. 

Номенклатура 
информационных 
источников. Приёмы 
структурирование 
информации. Формат 
оформления 
результатов поиска. 

ОК 3 
Планировать и 
реализовывать 
профессионально е и 
личностное развитие. 

Использовать 
документацию по 
профессии. 
Применять 
профессиональную 
терминологию. 
Определять 
траектории проф. 
развития и 
самообразования 

Выстраивать 
траекторию 
профессионального и 
личностного развития. 

Современная научная 
и профессиональная 
терминология. 
Возможные 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования. 

ОК 4 
Работать в коллективе 
и в команде, 
эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами. 

Участие в деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач. 
Планирование проф. 
деятельности. 

Организовать работу 
команды. 
Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством. 

Психология 
коллектива. 
Психология личности. 
Основы проектной 
деятельности. 

ОК 5 
Осуществлять устную 
и письменную 
коммуникацию на 
языке 
(иностранном) с 
учётом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

Грамотно устно и 
письменно излагать 
мысли по проф. 
тематике. Проявлять 
толерантность в 
коллективе. 

Излагать мысли на гос. 
языке. Оформлять 
документы. 

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста. 
Правила оформления 
документов. 

ОК 9 
Использовать 
информационные 
технологии в проф. 
деятельности. 

Применение средств 
информационных. 
технологий для 
реализации проф. 
деятельности 

Применять средства 
информационных 
технологий для 
решения проф. задач. 
Использовать 

Современное 
оборудование кухни, 
технологии 
приготовления. 



  современное 
программное 
обеспечение 

 

ОК 10 
Пользоваться проф. 
документацией на гос. 
и ин. языках 

Применение 
инструкций в проф. 
деятельности на гос. и 
ин. 
Ведение общения на 
проф. темы. 

Понимать смысл 
профессиональных и 
бытовых 
высказываний на ин. 
языке. 
Участвовать в 
диалогах на общие и 
проф. темы. Строить 
высказывания о себе и 
своей профессии. 
Кратко объяснять свои 
действия, писать 
простые сообщения на 
проф. темы. 

Правила построения 
простых и сложных 
предложений на проф. 
темы на основе 
бытовой и проф. 
лексики. Лексический 
минимум, 
относящийся к проф. 
деятельности. 
Правила чтения проф. 
направленности 

 
 

ОП.08 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

Пояснительная записка 
Рабочая     программа     учебной     дисциплины     является     частью основной 

профессиональной образовательной программы (программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии с ФГОС СПО по профессии: 
43.01.09 Повар, кондитер. Укрупнённая группа профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 
 
 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл. 
 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 
негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 
различного вида и устранения их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 
массового поражения; 

- применять первичные средства пожаротушения; 
- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной профессии; 
- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 
- владеть способами бесконфликтного общения и само регуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 
- оказывать первую помощь пострадавшим. 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и 
стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной 
угрозе национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 



деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 
- основы военной службы и обороны государства; 
- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 
- способы защиты населения от оружия массового поражения; 
- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 
- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 
- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-
учетные специальности родственные профессиям СПО; 

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

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
 
 

ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 
 

Пояснительная записка 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее ФГОС) по специальности, входящей в 
состав укрупнённой группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм, по направлению 
подготовки 43.01.09 Повар, кондитер 
 
Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: 
Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл. 
 
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины. 
 
В результате освоения раздела "Физическая культура" обучающийся должен: 
 
уметь: 
• использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей; 
• применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; 
• пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии (специальности) 
 
знать: 
• о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии 

человека; 
• основы здорового образа жизни; 
• условия   профессиональной деятельности   и   зоны   риска   физического здоровья для 

специальности; 
• средства профилактики перенапряжения 

 
Выпускник, освоивший ОПОП СПО, должен обладать общими компетенциями, 
включающими в себя способность: 

 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 
подготовленности. 

 
 



 
ОП.10 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИТАНИЯ 

 
Пояснительная записка 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии «Повар, кондитер», относящейся к 
укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 «Сервис и туризм» 
 
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
профессию, с дисциплинами ОП.03. «Техническое оснащение и организация рабочего 
места», ОП.01 «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», ОП.06. 
«Охрана труда». 
 
Цель и планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
− выполнения всех видов работ по подготовке залов и инвентаря организаций 
общественного питания к обслуживанию; 
− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи меню; 
− приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций 
общественного питания; 
− рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 
− подачи блюд и напитков разными способами; 
− расчета с потребителями; 
− обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации 
питания; 
− выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом 
и классом организации общественного питания 
− подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном режиме и на 
массовых банкетных мероприятиях; 
− складывать салфетки разными способами; 
− соблюдать личную гигиену 
− подготавливать посуду, приборы, стекло 
− осуществлять прием заказа на блюда и напитки 
− подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в соответствии с 
типом и классом организации общественного питания; 
− оформлять и передавать заказ на производство, в бар, в буфет; 
− подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда различными способами; 
− соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков; 
− соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 
− разрабатывать различные виды меню, в том числе план-меню структурного 
подразделения; 
− заменять использованную посуду и приборы; 
− составлять и оформлять меню, 
− обслуживать массовые банкетные мероприятия и приемы 
− обслуживать иностранных туристов 
− эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое 
оборудование в процессе обслуживания 
− осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; 
− предоставлять счет и производить расчет с потребителями; 
− соблюдать правила ресторанного этикета; 
− производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета; 



− изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
− виды, типы и классы организаций общественного питания; 
− рынок ресторанных услуг , специальные виды услуг ; 
− подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом 
организации общественного питания; 
− правила накрытия столов скатертями, приемы полировки посуды и приборов; 
− приемы складывания салфеток 
− правила личной подготовки официанта, бармена к обслуживанию 
− ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, приборов, стекла 
− сервировку столов, современные направления сервировки 
− обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм 
собственности, различных видов, типов и классов; 
− использование в процессе обслуживания инвентаря, весоизмерительного и торгово- 
технологического оборудования; 
− приветствие и размещение гостей за столом; 
− правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет; 
− правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; 
− способы подачи блюд; 
− очередность и технику подачи блюд и напитков; 
− кулинарную характеристику блюд, смешанные и горячие напитки, коктейли 
− правила сочетаемости напитков и блюд; 
− требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 
− способы замены использованной посуды и приборов; 
− правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с 
гостями; 
− информационное обеспечение услуг общественного питания; 
− правила составления и оформления меню, 
− обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов. 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
 
Общие и 
профессиональные 
компетенции 

Дескрипторы 
сформированности 

(действия) 

 
Уметь 

 
Знать 

ОК 01. Распознавание Распознавать задачу Актуальный 
Выбирать способы сложных и/или проблему в профессиональный и 
решения задач проблемных профессиональном социальный контекст, 
профессиональной ситуаций в и/или социальном в котором приходится 
деятельности, различных контексте. работать и жить. 
применительно к контекстах. Анализировать Основные источники 
различным Проведение анализа задачу и/или информации и ресурсы 
контекстам. сложных ситуаций проблему и выделять для решения задач и 

 при решении задач её составные части. проблем в 
 профессиональной Правильно выявлять профессиональном 
 деятельности. и эффективно искать и/или социальном 
 Определение этапов информацию, контексте. 
 решения задачи. необходимую для Алгоритмы 
 Определение решения задачи выполнения работ в 
 потребности в и/или проблемы. профессиональной и 
 информации. Составить план смежных областях. 
 Осуществление действия. Методы работы в 
 эффективного Определять профессиональной и 
 поиска. необходимые смежных сферах. 



 Выделение всех ресурсы. Структура плана для 
 возможных Владеть решения задач. 
 источников нужных актуальными Порядок оценки 
 ресурсов, в том 

числе неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий. 
Оценка рисков на 
каждом шагу. 
Оценка плюсов и 
минусов 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
определение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана. 

методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать 
составленный план. 
Оценивать результат 
и последствия своих 
действий 
(самостоятельно или 
с помощью 
наставника). 

результатов решения 
задач 
профессиональной 
деятельности 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, 
анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

Планирование 
информационного 
поиска из широкого 
набора источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
задач. 
Проведение анализа 
полученной 
информации, 
выделение в ней 
главных аспектов. 
Структурирование 
отобранной 
информации в 
соответствии с 
параметрами поиска. 
Интерпретация 
полученной 
информации в 
контексте 
профессиональной 
деятельности 

Определять задачи 
поиска информации. 
Определять 
необходимые 
источники 
информации. 
Планировать процесс 
поиска. 
Структурировать 
получаемую 
информацию. 
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации. 
Оценивать 
практическую 
значимость 
результатов поиска. 
Оформлять 
результаты поиска. 

Номенклатура 
информационных 
источников 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности. 
Приемы 
структурирования 
информации. 
Формат оформления 
результатов поиска 
информации. 

ОК 03. 
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное 
развитие. 

Использование 
актуальной 
нормативно- 
правовой 
документации по 
специальности. 
Применение 
современной 
научной 
профессиональной 
терминологии. 

Определять 
актуальность 
нормативно- 
правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности. 
Выстраивать 
траектории 
профессионального 
и личностного 

Содержание 
актуальной 
нормативно-правовой 
документации. 
Современная научная 
и профессиональная 
терминология. 
Возможные 
траектории 
профессионального 
развития и 



 Определение 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

развития самообразования 

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

Участие в деловом 
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач. 
Планирование 
профессиональной 
деятельности 

Организовывать 
работу коллектива и 
команды. 
Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами 

Психология 
коллектива. 
Психология личности 
Основы проектной 
деятельности 

ОК 05. 
Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

Грамотное в устной 
и письменной форме 
изложение своих 
мыслей по 
профессиональной 
тематике на 
государственном 
языке. 
Проявление 
толерантности в 
рабочем коллективе 

Излагать свои мысли 
на государственном 
языке. 
Оформлять 
документы 

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста. 
Правила оформления 
документов. 

ОК 06. 
Проявлять 
гражданско- 
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
общечеловеческих 
ценностей 

Понимание 
значимости своей 
специальности. 
Демонстрация 
поведения на основе 
общечеловеческих 
ценностей 

Описывать 
значимость своей 
специальности. 
Презентовать 
структуру 
профессиональной 
деятельности по 
специальности 

Сущность гражданско- 
патриотической 
позиции. 
Общечеловеческие 
ценности. 
Правила поведения в 
ходе выполнения 
профессиональной 
деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях 

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности. 
Обеспечение 
ресурсосбережение 
на рабочем месте 

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности. 
Определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
специальности 

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности. 
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 09. 
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 

Применять средства 
информационных 
технологий для 
решения 
профессиональных 

Современные средства 
и устройства 
информатизации 
Порядок их применения 
и программное 



деятельности профессиональной 
деятельности 

задач. 
Использовать 
современное 
программное 
обеспечение 

обеспечение в 
профессиональ-ной 
деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке. 

Применение в 
профессиональной 
деятельности 
инструкций на 
государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения на 
профессиональные 
темы 

Понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные 
и бытовые), 
Понимать тексты на 
базовые 
профессиональные 
темы. 
Участвовать в 
диалогах  на 
знакомые общие  и 
профессиональные 
темы. 
Строить простые 
высказывания о себе 
и о  своей 
профессиональной 
деятельности. 
Кратко 
обосновывать  и 
объяснить свои 
действия (текущие и 
планируемые). 
Писать  простые 
связные сообщения 
на знакомые или 
интересующие 
профессиональные 
темы 

Правила  построения 
простых и сложных 
предложений  на 
профессиональные 
темы. 
Основные 
общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная 
лексика) 
лексический минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и  процессов 
профессиональной 
деятельности. 
Особенности 
произношения 
правила чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности 

ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.6 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.6 
ПК 6.3, 6.4 

Организация 
хранения, отпуска 
кулинарной и 
кондитерской 
продукции 

- организовывать, 
контролировать, 
выполнять 
порционирование, 
оформление 
сложных супов, 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок; сервировать 
для подачи с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, форм 
и способов 
обслуживания; 

-техника 
порционирования, 
варианты оформления 
сложной горячей 
кулинарной продукции 
для подачи; 
-виды, назначение 
посуды для подачи, 
термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 
-методы сервировки и 
способы подачи 
горячей кулинарной 
продукции сложного 
ассортимента; 



  - контролировать -температура подачи 
температуру подачи горячей кулинарной 
горячей кулинарной продукции сложного 
продукции; ассортимента;- 
- организовывать правила разогревания 
хранение сложных охлажденной, 
супов, горячих блюд, замороженной горячей 
кулинарных изделий, кулинарной 
закусок с учетом продукции; 
требований к -правила охлаждения, 
безопасности замораживания и 
готовой продукции; хранения горячей 
- организовывать, кулинарной продукции 
контролировать сложного 
процесс упаковки на ассортимента; 
вынос: - требования к 
- выбор контейнеров, безопасности хранения 
материалов для горячей кулинарной 
упаковки, продукции сложного 
- эстетичную ассортимента;; 
упаковку на вынос, -правила 
для маркирования 
транспортирования упакованной горячей 
- рассчитывать кулинарной продукции 
стоимость горячей сложного 
кулинарной ассортимента; 
продукции; правила общения с 
- вести учет потребителями; 
реализованной базовый словарный 
горячей кулинарной запас на иностранном 
продукции с языке; 
прилавка/раздачи; техника общения, 
- поддерживать ориентированная на 
визуальный контакт потребителя 
с потребителем на  

раздаче;  

- консультировать  

потребителей;  

- владеть  

профессиональной  

терминологией, в т.ч.  

на иностранном  

языке, оказывать им  

помощь в выборе  

 
 
ОП.11 РИСОВАНИЕ И ЛЕПКА 

 
Пояснительная записка 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии «Повар, кондитер», 
относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 «Сервис и туризм»  
 
Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 



профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
образовательную программу, 
 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
выполнять упражнения по рисованию; 
- рисовать различного вида орнамент; 
- рисовать с натуры предметы геометрической формы; 
- рисовать с натуры предметы домашнего обихода; 
- рисовать фрукты и овощи; 
- рисовать с натуры пирожные и торты различной формы; 
- рисовать торты различной конфигурации, используя выразительные средства 
композиции; 
- выполнять лепку фруктов, овощей, цветов и растительного орнамента; 
- выполнять лепку макетов тортов, используя законы композиции;  
- В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
знать: 
- технику рисунка и ее многообразие 
- технику выполнения рисунка с натуры; 
- технику выполнения рисунка с натуры пирожных и тортов; 
- композицию в рисунке, последовательность работы над рисунком; 
- законы композиции, выразительные средства композиции; 
- композиция тортов; 
- технику лепки элементов украшения для тортов; 
- технику лепки макетов различной формы. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
 

Общие и 
профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 
сформированности 

(действия) 

 
Уметь 

 
Знать 

ОК 01. 
Выбирать способы 
решения задач 

Распознавание 
сложных 
проблемных 

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, 

рофессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам. 

ситуаций в 
различных 
контекстах. 
Проведение анализа 
сложных ситуаций 
при решении задач 
профессиональной 
деятельности. 
Определение этапов 
решения задачи. 
Определение 
потребности в 
информации. 
Осуществление 
эффективного 
поиска. 
Выделение всех 
возможных 
источников нужных 
ресурсов, в том 

и/или социальном 
контексте. 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и 
выделять её 
составные части. 
Правильно выявлять 
и эффективно 
искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи 
и/или проблемы. 
Составить план 
действия. 
Определять 
необходимые 
ресурсы. 
Владеть 

в котором приходится 
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 решения 



числе неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий. 
Оценка рисков на 
каждом шагу. 
Оценка плюсов и 
минусов 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
определение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана. 

актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать 
составленный план. 
Оценивать 
результат и 
последствия своих 
действий 
(самостоятельно 
или с помощью 
наставника). 

задач 
профессиональной 
деятельности 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, 
анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

Планирование 
информационного 
поиска из широкого 
набора источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
задач 
Проведение анализа 
полученной 
информации, 
выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами поиска; 
Интерпретация 
полученной 
информации в 
контексте 
профессиональной 
деятельности 

Определять задачи 
поиска информации 
Определять 
необходимые 
источники 
информации 
Планировать 
процесс поиска 
Структурировать 
получаемую 
информацию 
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации 
Оценивать 
практическую 
значимость 
результатов поиска 
Оформлять 
результаты поиска 

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности 
Приемы 
структурирования 
информации 
Формат оформления 
результатов поиска 
информации 

ОК 03. 
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Использование 
актуальной 
нормативно- 
правовой 
документацию по 
профессии 
(специальности) 
Применение 
современной 
научной 
профессиональной 
терминологии 
Определение 
траектории 
профессионального 

Определять 
актуальность 
нормативно- 
правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 
Выстраивать 
траектории 
профессионального 
и личностного 
развития 

Содержание 
актуальной 
нормативно-правовой 
документации 
Современная научная и 
профессиональная 
терминология 
Возможные траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 



развития и 
самообразования 

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

Участие в деловом 
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач 
Планирование 
профессиональной 
деятельность 

Организовывать 
работу коллектива и 
команды 
Взаимодействовать 
с коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

Психология 
коллектива 
Психология личности 
Основы проектной 
деятельности 

ОК 05. 
Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

Грамотно устно и 
письменно излагать 
свои мысли по 
профессиональной 
тематике на 
государственном 
языке 
Проявление 
толерантность в 
рабочем коллективе 

Излагать свои 
мысли на 
государственном 
языке 
Оформлять 
документы 

Особенности 
социального и 
культурного контекста 
Правила оформления 
документов. 

ОК 06. 
Проявлять 
гражданско- 
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

Понимать 
значимость своей 
профессии 
(специальности) 
Демонстрация 
поведения на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

Описывать 
значимость своей 
профессии 
Презентовать 
структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности) 

Сущность гражданско- 
патриотической 
позиции 
Общечеловеческие 
ценности 
Правила поведения в 
ходе выполнения 
профессиональной 
деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать 
ресурсосбережение 
на рабочем месте 

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 
Определять 
направления 
ресурсосбережения 
в рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности) 

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы, 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 09. 
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 
профессиональной 
деятельности 

Применять средства 
информационных 
технологий для 
решения проф. задач 
Использовать 
современное 
программное 
обеспечение 

Современные средства 
и устройства 
информатизации 
Порядок их применения 
и программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 

Применение в 
профессиональной 
деятельности 
инструкций на 

Понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 

правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 



государственном и 
иностранном языке. 

государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения на 
профессиональные 
темы 

известные темы 
(профессиональные 
и бытовые), 
понимать тексты на 
базовые 
профессиональные 
темы 
участвовать в 
диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные 
темы 
строить простые 
высказывания о себе 
и о своей 
профессиональной 
деятельности 
кратко 
обосновывать и 
объяснить свои 
действия (текущие и 
планируемые) 
писать простые 
связные сообщения 
на знакомые или 
интересующие 
профессиональные 
темы 

темы 
основные 
общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная 
лексика) 
лексический минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности 
особенности 
произношения 
правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

ПК 5.1-5.5  развитие личности 
обучающихся 
средствами 
предлагаемого для 
изучения 
учебного предмета, 
курса: развитие 
общей культуры 
обучающихся, их 
мировоззрения, 
ценностно- 
смысловых 
установок, развитие 
познавательных, 
регулятивных и 
коммуникативных 
способностей, 
готовности и 
способности к 
саморазвитию и 
профессиональному 
самоопределению; 

рисовать кондитерские 
изделия различной 
конфигурации, 
используя 
выразительные 
средства композиции 

 
 
 
 
 
 



ПМ.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ МОДУЛИ 
 

ПМ 01. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 
Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийсядолжен освоить основной 
вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции: 
 

Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 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, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языке 

 
Перечень профессиональных компетенций 

 
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 
из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

 
 



В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Иметь  
практический опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных 
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, 
дичи, кролика; 

 приготовления, порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, 
рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 
Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; выбирать, 
применять, комбинировать различные методы обработки 
(вручную, механическим способом), подготовки сырья 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, 
рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 
адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов, 
осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 
неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 
готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 
условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, 
продуктов 

Знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 
опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, 
условиям и срокам хранения полуфабрикатов, методов 
обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов 

 
  



ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 
ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 
 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
 

В результате изучения профессионального модуля студент  должен освоить вид          
профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 
соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 
Перечень общих компетенций 

 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 

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, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 
Перечень профессиональных компетенций 

 
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 



реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд,   кулинарных изделий,   закусок   из   рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 
работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
оценке качества, порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 
Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 
качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 
материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 
опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода 
за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и 



срокам хранения, методам приготовления, вариантам оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 
 
 

ПМ 03. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 
ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 
 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 
соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 
Общие компетенции: 

 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 

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, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 
Профессиональные компетенции 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 



реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд  из рыбы,  нерыбного  водного сырья 
разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 
работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, 
эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе 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 
эксплуатировать 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, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического 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 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 

 
 
 



ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 
ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 
профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 
Общие компетенции: 

 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 

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, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 
Профессиональные компетенции: 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 
 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 



Иметь  
практический опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 
работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

ведении расчетов с потребителями 
Умения рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать 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 холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического          оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

 
  



 

ПМ 05. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 
 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 
соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 
Перечень общих компетенций 

 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 

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, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 
Перечень профессиональных компетенций 

 
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место  кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы   к   работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 
 



 
По результатам освоения модуля обучающийся должен: 
 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 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 подготовки сырья, 
замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 
на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования,  производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила 
и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 
в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 
смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении 
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