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АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ 

1. Программы дисциплин адаптационного цикла   

АЦ.01 Адаптивные информационные и коммуникационные технологии 

Дисциплина относится к адаптационному циклу.  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:   
- работать с программными средствами универсального значения, соответствующими 

современным требованиям; 

- использовать индивидуальные слуховые аппараты и звукоусиливающую аппаратуру 

(студенты с нарушениями слуха); 

- использовать брайлевскую технику, видеоувеличители, программы синтезаторы 

речи, программы невизуального доступа к информации (студенты с нарушениями зрения); 

- использовать адаптированную компьютерную технику, альтернативные устройства 

ввода информации в соответствии с учебными задачами; 

- иллюстрировать учебные работы с использованием средств информационных 

технологий; 

- использовать альтернативные средства коммуникации в учебной и будущей 

профессиональной деятельности; 

- использовать специальные информационные и коммуникационные технологии в 

индивидуальной и коллективной работе и будущей профессиональной деятельности; 

- использовать приобретенные знания и умения в учебной и будущей 

профессиональной деятельности для эффективной организации индивидуального 

информационного пространства 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:   

- основы современных информационных технологий переработки и преобразования 

текстовой, табличной, графической и другой информации; 

- современное состояние уровня и направлений технических и программных средств 

универсального и специального назначения; 

- приемы использования сурдотехнических средств реабилитации (студенты с 

нарушениями слуха); 

- приемы использования тифлотехнических средств реабилитации (студенты с 

нарушениями зрения); 

- приемы использования компьютерной техники, оснащенной альтернативными 

устройствами ввода-вывода информации (студенты с нарушениями опорно-двигательного 

аппарата); 

- приемы поиска информации и преобразования ее в формат, наиболее подходящий 

для восприятия с учетом ограничений здоровья. 
Виды учебной работы и объём учебных часов: 

Виды учебной работы Объем часов 

Общая учебная нагрузка обучающихся 32 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
32 

Лекции, уроки 16 

практические занятия 16 

лабораторные занятия  

Самостоятельная работа обучающихся  

Консультации   

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированного зачета в I семестре  

АЦ.02 Психология личности и профессиональное самоопределение 

Дисциплина относится к адаптационному циклу.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  



 
 

применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной 

деятельности; 

использовать приемы саморегуляции поведения в процессе профессионального 

взаимодействия; 

давать психологическую оценку личности; 

эффективно разрешать конфликтные ситуации; 

принимать решения в группе; 

успешно реализовывать свои возможности и адаптироваться к новой социальной, 

образовательной и профессиональной среде; 

на основе анализа рынка труда, ограничений здоровья и требований профессии 

осуществлять осознанный и адекватный выбор собственного пути профессионального 

становления; 

планировать и составлять временную перспективу своего будущего; 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

характеристики и типологии личности; 

структуру личности; 

направленность личности; 

особенности эмоционально-волевой сферы личности; 

особенности мотивационной сферы личности; 

методы и формы поиска необходимой информации для эффективной организации 

будущей профессиональной деятельности; 

простейшие способы и приемы развития психических процессов и управления 

собственными психическими состояниями, основные механизмы психической регуляции 

поведения человека; 

современное состояние рынка труда и предъявляемых профессией требований к 

психологическим особенностям человека, его здоровью; 

необходимую терминологию, основы и сущность профессионального 

самоопределения; 

основные принципы и технологии выбора профессии. 

 
Виды учебной работы и объём учебных часов: 

Виды учебной работы Объем часов 

Общая учебная нагрузка обучающихся 32 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
32 

Лекции, уроки 16 

практические занятия 16 

лабораторные занятия  

Самостоятельная работа обучающихся  

Консультации   

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированного зачета в I семестре  

 

АЦ.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

Дисциплина относится к адаптационному циклу.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 Использовать нормы позитивного социального поведения 

 Использовать свои права адекватно законодательству 

 Обращаться в надлежащие органы за квалифицированной помощью 

 Анализировать и осознанно применять нормы закона с точки зрения конкретных 

условий их реализации 



 
 

 Составлять необходимые заявительные документы 

 Составлять резюме, осуществлять самопрезентацию при трудоустройстве 

 Использовать приобретенные знания и умения в различных жизненных и 

профессиональных ситуациях 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 Механизмы социальной адаптации 

 Основополагающие международные документы, относящиеся к правам 

инвалидов 

 Основы гражданского и семейного законодательства 

 Основы трудового законодательства, особенности регулирования труда 

инвалидов 

 Основные правовые гарантии инвалидам в области социальной защиты и 

образования 

 Функции органов труда и занятости населения. 

 

Виды учебной работы и объём учебных часов: 
 

Виды учебной работы Объем часов 

Общая учебная нагрузка обучающихся 32 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
32 

Лекции, уроки 16 

практические занятия 16 

лабораторные занятия  

Самостоятельная работа обучающихся  

Консультации   

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированного зачета во II семестре  

 

2. Программы дисциплин общепрофессионального цикла 

 

ОПЦ.01 Основы микробиологии, физиологии, санитарии и гигиены 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу программы 

профессионального обучения. Формируемые компетенции  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам  приготовления и 

подготовки к реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, 

напитков;  

определять источники микробиологического загрязнения; 

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, 

обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

загрязнения 

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,  

микробиология основных пищевых продуктов; 

правила личной гигиены работников организации питания; 

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции 

методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции 

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. 

 
Виды учебной работы и объём учебных часов: 

Виды учебной работы Объем часов 

Общая учебная нагрузка обучающихся 34 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
34 

Лекции, уроки 22 

практические занятия 12 

лабораторные занятия  

Самостоятельная работа обучающихся  

Консультации   

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированного зачета в I семестре  

 

ОПЦ.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу программы 

профессионального обучения.   

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. 

 
Виды учебной работы и объём учебных часов: 

Виды учебной работы Объем часов 

Общая учебная нагрузка обучающихся 34 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
34 

Лекции, уроки 22 

практические занятия 12 

лабораторные занятия  

Самостоятельная работа обучающихся  

Консультации   

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированного зачета в I семестре  

 

ОПЦ.03  Техническое оснащение и организация рабочего места 

Дисциплина относится к профессиональному циклу программы профессионального 

обучения.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной деятельности и в 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 специальности; 

применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной де-

ятельности 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 в 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; орга-

низацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих 

на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные специальностям СПО. 

 
Виды учебной работы и объём учебных часов: 

Виды учебной работы Объем часов 

Общая учебная нагрузка обучающихся 34 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
34 

Лекции, уроки 22 

практические занятия 12 

лабораторные занятия  

Самостоятельная работа обучающихся  

Консультации   

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированного зачета в I семестре  

 

ОПЦ.04 Охрана труда 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу программы 

профессионального обучения. 

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 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. 

 
Виды учебной работы и объём учебных часов: 

Виды учебной работы Объем часов 

Общая учебная нагрузка обучающихся 34 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
34 



 
 

Лекции, уроки 17 

практические занятия 17 

лабораторные занятия  

Самостоятельная работа обучающихся  

Консультации   

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированного зачета в I семестре  

 

ОПЦ.05 Безопасность жизнедеятельности 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу программы 

профессионального обучения. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;   

предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения;  

применять первичные средства пожаротушения;   

применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

оказывать первую доврачебную 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 неё в 

добровольном порядке;   

основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих 

на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные специальностям СПО; 

область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы;   

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 
Виды учебной работы и объём учебных часов: 

Виды учебной работы Объем часов 

Общая учебная нагрузка обучающихся 30 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
30 

Лекции, уроки 16 

практические занятия 14 



 
 

лабораторные занятия  

Самостоятельная работа обучающихся  

Консультации   

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированного зачета в I семестре  

ОПЦ.06 Физическая культура  

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу программы 

профессионального обучения. 

В результате освоения дисциплины 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

роль 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. 

 
Виды учебной работы и объём учебных часов: 

Виды учебной работы Объем часов 

Общая учебная нагрузка обучающихся 46 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
46 

Лекции, уроки  

практические занятия 46 

лабораторные занятия  

Самостоятельная работа обучающихся  

Консультации   

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированных[ зачетов в I-II семестрах  

 

3. Программы профессиональных модулей 

ПМ.01  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

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 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

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

полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

В структуру программы профессионального модуля входят:  

МДК. 01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК. 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

УП.01.01 Учебная практика 

ПП.01.01 Производственная практика 

 
Виды учебной работы и объём учебных часов: 

Виды учебной работы Объем часов 

Общая учебная нагрузка обучающихся 220 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
68 

Лекции, уроки 36 

практические занятия 32 

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированного зачета в I семестре  

в форме экзамена в I семестре 4 

Учебная практика 72 

Производственная практика 72 

Экзамен по модулю 4 

 

ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 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, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 

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; 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 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 супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

В структуру программы профессионального модуля входят: 

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

УП.02.01 Учебная практика  

ПП.02.01 Производственная практика 

 
Виды учебной работы и объём учебных часов: 

Виды учебной работы Объем часов 



 
 

Общая учебная нагрузка обучающихся 220 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
68 

Лекции, уроки 34 

практические занятия 34 

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированного зачета во II семестре  

в форме экзамена во II семестре 4 

Учебная практика 72 

Производственная практика 72 

Экзамен по модулю 4 

 

ПМ.03  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 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. 

уметь: 

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 

знать: 

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.  

В структуру программы профессионального модуля входят: 



 
 

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  

МДК.03.01 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практика  

 
Виды учебной работы и объём учебных часов: 

Виды учебной работы Объем часов 

Общая учебная нагрузка обучающихся 220 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
68 

Лекции, уроки 34 

практические занятия 34 

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированного зачета во II семестре  

в форме экзамена во II семестре 4 

Учебная практика 72 

Производственная практика 72 

Экзамен по модулю 4 

 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации  холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

В результате изучения программа профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 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, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 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. 

уметь: 

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; 

знать: 

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. 

В структуру программы профессионального модуля входят: 

МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практика  

 
Виды учебной работы и объём учебных часов: 

Виды учебной работы Объем часов 

Общая учебная нагрузка обучающихся 220 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся,  

в том числе: 
68 

Лекции, уроки 34 

практические занятия 34 

Промежуточная аттестация   

в форме дифференцированного зачета во II семестре  

в форме экзамена во II семестре 4 

Учебная практика 72 

Производственная практика 72 

Экзамен по модулю 4 

 

4. Программы практик 

 

УП. Учебная практика 

 

Программа учебной практики является частью  программы профессионального  

обучения 16675 Повар, в части освоения основных видов профессиональной деятельности 

(ВД): 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

Учебная практика представляет собой вид учебной деятельности, направленной на 

формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе 

выполнения определённых видов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью.  

Цели и задачи учебной практики 



 
 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности студент в 

ходе данного вида практики должен: 

 

Вид профессиональной деятельности: Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

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 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования 

и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

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

полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

 

Вид профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 



 
 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 

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; 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 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 супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

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. 

уметь: 

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 

знать: 

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. 

 

Вид профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента. 

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, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 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. 

уметь: 

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; 

знать: 

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. 

 

Количество недель (часов) на освоение программы учебной практики: 

Всего  недель -  8,  часов  - 288. 

 

ПП. Производственная практика  

Рабочая программа производственной практики является частью программы 

профессионального обучения  16675 Повар в части освоения основных видов 

профессиональной деятельности (ВПД): 

 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента. 

 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

Целями практики являются: 

закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин; 

формирование первичных профессиональных умений и навыков по избранной 

профессии; 

приобретение практических навыков в будущей профессиональной деятельности. 

В соответствии с целью можно сформулировать следующие основные задачи 

практики: 

ознакомление с организацией, в которой проходит практика, с целью формирования 

общего представления об организационной структуре и деятельности организации. 

изучение процесса организации производственной деятельности. 

формирование у обучающихся профессиональных компетенций, 

приобретение практического опыта выполнения работ, связанных с профессио-

нальной деятельностью. 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности студент в 

ходе данного вида практики должен: 

 

Вид профессиональной деятельности: Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования 

и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

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

полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

 

Вид профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

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, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 

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; 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 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 супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

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. 

уметь: 

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 

знать: 

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. 

 

Вид профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

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, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 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. 

уметь: 

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; 

знать: 

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 

 

Количество недель (часов) на освоение программы 

Производственной практики: Всего  недель - 8, часов – 288. 


